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CUKIERNIK - 751201
Egzamin CZELADNICZY przeprowadzany jest w dwoch etapach:

etap praktyczny: polega na samodzielnym wykonaniu przez kandydata zadan
egzaminacyjnych sprawdzajacych umiejetnosci praktyczne. Czas trwania etapu praktycznego
nie moze by¢ krétszy niz 120 min i nie dtuzszy niz 24 godziny, lacznie w ciggu trzech dni.

etap teoretyczny: polega na udzieleniu odpowiedzi na pytania zestawione w dwoch
czg$ciach; pisemnej 1 ustnej, sprawdzajacych wiedze teoretyczna:

1. w czesci pisemnej z zakresu tematow:
- rachunkowos¢ zawodowa
- dokumentacja dzialalno$ci gospodarcze;j
- rysunek zawodowy

- przepisy i zasady bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej

- podstawowe zasady ochrony §rodowiska
- podstawowe przepisy prawa pracy

- podstawowa problematyka z zakresu podejmowania dziatalnos$ci
gospodarczej 1 zarzadzania przedsi¢biorstwem

Czas trwania czgsci pisemnej nie moze by¢ krotszy niz 45 minut i nie dtuzszy niz 210 minut.
2. w czg$ci ustnej z zakresu tematow:
- technologia
- maszynoznawstwo

- materialoznawstwo

Czas trwania czg$ci ustnej etapu teoretycznego nie moze by¢ dtuzszy niz 30 minut.

1. PROFIL UMIEJETNOSCI CZELADNIKA ZWIAZANY Z ZAWODEM

Czeladnik (posiadacz swiadectwa czeladniczego) w zawodzie cukiernik potrafi:

1) dobiera¢, oceniaé i przygotowywac surowce, potprodukty i dodatki do produkcji wyrobow
cukierniczych,

2) rozréznia¢ grupy produktow cukierniczych oraz ocenia¢ ich warto$¢ kaloryczna,

3) prowadzi¢ procesy technologiczne zgodnie z normami, systemami zapewnienia jakosci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci,

4) sporzadzac péiprodukty, wyroby cukiernicze i ocenia¢ ich jakos¢,

5) dekorowaé wyroby cukiernicze i ciastkarskie,

6) uzytkowac maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji cukiernicze;,



7) czysci¢, my¢ 1 dezynfekowa¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet cukierniczy,

8) przechowywac surowce, potprodukty i wyroby cukiernicze,

9) prowadzi¢ dokumentacje produkeji,

10) rozlicza¢ zuzycie surowcow,

11) kalkulowa¢ ceny gotowych wyrobdw cukierniczych i ciastkarskich,

12) przestrzega¢ przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska podczas wykonywania zadan zawodowych,

13) udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy.

Czeladnik w zawodzie cukiernik jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan
zawodowych:

1) wytwarzania wyrobow cukierniczych;
2) dekorowania wyrobdw cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji;
3) magazynowania wyrobow cukierniczych.

2.WIEDZA I UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM WYZEJ
WYMIENIONYCH ZADAN ZAWODOWYCH Z ZAKRESU:

2.1. Bezpieczenstwo i higiena pracy

Czeladnik:

- rozrdznia pojecia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng pracy, ochrong
przeciwpozarowg, ochrong srodowiska i ergonomig;

- rozrdznia zadania 1 uprawnienia instytucji oraz stuzb dziatajacych w zakresie ochrony
pracy i ochrony §rodowiska w Polsce;

- okresla prawa 1 obowigzki pracownika oraz pracodawcy w zakresie bezpieczenstwa

1 higieny pracy;

- przewiduje zagrozenia dla zdrowia i zycia czlowieka oraz mienia i rodowiska
zwigzane z wykonywaniem zadan zawodowych;

- okresla zagrozenia zwigzane z wystgpowaniem szkodliwych czynnikéw w srodowisku
pracy;

- okresla skutki oddziatywania czynnikoéw szkodliwych na organizm cztowieka;

- organizuje stanowisko pracy zgodnie z obowigzujagcymi wymaganiami ergonomii,
przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska;
- stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych;

- przestrzega zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosuje przepisy prawa
dotyczace ochrony przeciwpozarowej i ochrony §rodowiska;

- udziela pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w stanach
zagrozenia zdrowia i zycia.

2.2.Podejmowanie i prowadzenie dzialalno$ci gospodarczej

Czeladnik:

stosuje pojecia z obszaru funkcjonowania gospodarki rynkowej;

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

stosuje przepisy prawa dotyczace prowadzenia dziatalno$ci gospodarczej;

rozrdznia przedsiebiorstwa 1 instytucje wystepujace w branzy i powigzania miedzy nimi;



analizuje dzialania prowadzone przez przedsi¢biorstwa funkcjonujace w branzy;

inicjuje wspolne przedsiewzigcia z réznymi przedsigbiorstwami z branzy;

przygotowuje dokumentacj¢ niezbedng do uruchomienia i prowadzenia dziatalnos$ci
gospodarczej;

prowadzi korespondencje¢ zwigzang z prowadzeniem dziatalnos$ci gospodarczej;

obstuguje urzadzenia biurowe oraz stosuje programy komputerowe wspomagajace
prowadzenie dziatalnosci gospodarczej;

planuje i podejmuje dziatania marketingowe prowadzonej dziatalno$ci gospodarczej;

optymalizuje koszty i przychody prowadzonej dziatalnosci gospodarczej.

3. KOMPETENCJE
3.1.Personalne i spoleczne

Czeladnik:

1) przestrzega zasad kultury i 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 wiedze 1 doskonali umiejetnosci zawodowe;
7) przestrzega tajemnicy zawodowej;

8) potrafi ponosi¢ odpowiedzialno$¢ za podejmowane dziatania;
9) potrafi negocjowaé warunki porozumien;

10) wspotpracuje w zespole.

4.WIEDZA I UMIEJETNOSCI OGOLNOZAWODOWE ZWIAZANE Z ZAWODEM
CUKIERNIK

Czeladnik:

1) stosuje przepisy prawa dotyczace produkcji wyroboéw spozywczych;

2) okresla warto$¢ odzywcza produktow spozywczych;

3) wyjasnia role drobnoustrojéw w produkcji wyroboéw spozywczych;

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

5) rozroznia metody utrwalania zywnosci 1 okresla ich wplyw na jakos$¢ i trwato§¢ wyrobow
spozywczych;

6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn 1 urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobow spozywczych;

7) rozroznia czesci oraz zespoty maszyn i1 urzadzen;

8) rozrdznia maszyny i 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 spozywczego;
11) rozpoznaje urzadzenia do uzdatniania wody, oczyszczania $ciekOw i powietrza oraz
urzadzenia energetyczne;

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

13) okresla zagrozenia dla $rodowiska zwigzane z przemyslowym przetworstwem
Zywnosci i sposoby zapobiegania tym zagrozeniom;



14) identyfikuje zagrozenia bezpieczenstwa Zywnosci i 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) i systemem
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

15) stosuje programy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan.

5.UMIEJETNOSCI ZWIAZANE Z WYKONYWANIEM ZADAN ZAWODOWYCH W
ZAWODZIE CUKIERNIK

5.1. Produkcja wyrobow cukierniczych
1) Magazynowanie surowcow cukierniczych

Czeladnik:

1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do Zywnoéci oraz materiaty pomocnicze do
produkcji cukierniczej;

2) przyjmuje dostawy surowcow i potproduktow cukierniczych zgodnie z procedurami;
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowcow cukierniczych;

4) ocenia jako$¢ surowcoOw cukierniczych;

5) przestrzega zasad rozmieszczania surowcow i pOtproduktow cukierniczych oraz
warunkow ich magazynowania;

6) postuguje si¢ sprzetem i aparaturg kontrolno-pomiarowa stosowang w magazynach
surowcow cukierniczych;

7) obsluguje urzadzenia magazynowe;

8) prowadzi dokumentacje magazynowa;

9) przestrzega procedur zapewnienia jakoéci zdrowotnej Zywnosci.

2) Wytwarzanie wyrobow cukierniczych

Czeladnik:

1) okresla rodzaje wyrobow cukierniczych oraz sposoby ich sporzadzania;

2) postuguje si¢ dokumentacja technologiczng oraz korzysta z receptur cukierniczych;
3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobow cukierniczych;

4) dobiera surowce, dodatki do Zywnosci i materiaty pomocnicze do produkcji wyrobow
cukierniczych;

5) przygotowuje surowce, dodatki do Zywnosci i materialy pomocnicze do produkcji
wyrobow cukierniczych;

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

7) obstuguje maszyny i urzadzenia stosowane w procesie produkcji cukiernicze;j;

8) przeprowadza oceng¢ organoleptyczng wyrobow cukierniczych w poszczegolnych
fazach procesu technologicznego;

9) sporzadza pétprodukty 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

Czeladnik:

1) opracowuje projekty dekoracji wyrobow cukierniczych;

2) dobiera surowce i potprodukty do dekoracji wyrobdéw cukierniczych;

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

4) postuguje si¢ sprzgtem i urzadzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobow
cukierniczych;

5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobow cukierniczych;

6) dekoruje wyroby cukiernicze;

7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyroboéw cukierniczych;

8) obstluguje urzadzenia do pakowania i konfekcjonowania wyroboéw cukierniczych;

9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze;

10) dobiera urzadzenia do przechowywania wyrobow cukierniczych;

11) obstuguje urzadzenia do przechowywania wyrobow 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), ktore maja wptyw na bezpieczenstwo zdrowotne gotowych wyrobow
cukierniczych.

Przykladowe pytania do czeSci ustnej egzaminu:

Technologia

1.  Omoéw produkcje ciasta drozdzowego.

2. Omow produkcje ciasta kruchego.

3. Omow produkcje¢ kremu sporzadzanego na ciepto.

4. Wymien surowce i omoOw przygotowanie masy Serowe;j.

5. Co to jest agar-agar — wlasciwosci i zastosowanie?

6. Co to jest potprodukt i wyrdb gotowy?

7.  Wymien rodzaje kreméw i omow technike wykonania jednego z nich.
8. Omow produkcje i zastosowanie kremow gotowanych.

9. Omow proces technologiczny produkcji ciasta bezowego.

10. Podaj sktad surowcowy i oméw metode sporzadzania kremow zaparzanych.
11. Na czym polega produkcja masy makowe;j.

12. Omow produkcje ciasta zbijanego.

13. Omow proces technologiczny produkcji paczkow.

14. Omow produkcje kruszonki i jej zastosowanie.

15. Omow produkcje ciasta francuskiego.

16. Omow produkcje blatow biszkoptowych.



17. Omoéw sposoby przechowywania wyrobow cukierniczych.

18. Omow proces technologiczny produkcji babek drozdzowych.

19. Na czym polega przygotowanie masy biszkoptowej na rolady.

20. Wymien rodzaje ciasta kruchego i omow jego zastosowanie do wyrobu ciastek.
21. Omoéw roznice miedzy sporzadzaniem ciasta drozdzowego metoda dwufazowsa a jednofazows.
22. Co to jest proces technologiczny?

23. Podaj przyczyny braku spoisto$ci i kruszenia si¢ masy serowej?

24. Jak sporzadza si¢ krem ,,russel”?

25. Podaj przyczyny rozlewania si¢ korpusow z ciasta parzonego.

26. Wyjasnij, w jakim celu pozostawia si¢ ciasto do ,,lezakowania”.

27. Co to jest receptura i jak ja sporzadzi¢?

28. Omow znaczenie ochtadzania $mietanki kremowej przed jej ubijaniem.

29. Co to jest kuwertura — podaj jej zastosowanie w cukiernictwie?

30. Jak wptywa dodatek soli do ciasta drozdzowego?

Materialoznawstwo
1. Na czym polega pasteryzacja i sterylizacja.
2. Coto sg enzymy?
3. Co to sg drozdze?
4. Wymien rodzaje cukrow i innych srodkow stodzacych uzywanych w cukiernictwie.
5. Omoéw warunki magazynowania produktow sypkich, jaj, thuszczow.
6. Wymien tluszcze i stosowane w cukiernictwie.
7. Jakie zastosowanie majg w cukiernictwie jaja i przetwory jajowe?
8. Jakie znasz rodzaje przypraw korzennych stosowanych w cukiernictwie?
9. Co to jest midd naturalny i miod sztuczny?
10. Wymien chemiczne $rodki spulchniajace.
11. Jakie procesy zachodzg w czasie sporzgdzania rozczynu.
12. W jakiej temperaturze przechowuje si¢ kremy zaparzane?

13. Wymien jakie znasz substancje barwigce i aromatyczne( naturalne i sztuczne) stosowane w
cukiernictwie.

14. Co to jest gluten?

15. Z czego otrzymujemy skrobi¢ ziemniaczang i jakie jest jej zastosowanie w produkcji, czym si¢
charakteryzuje?

16. Jakie znasz tluszcze utwardzone?



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Jakiej $mietany uzywamy do kremu ,,bita $mietana”?

Co decyduje o jakosci maki?

Jaki wptyw ma dodatek maki ziemniaczanej przy produkcji ciast biszkoptowych?
Jak nalezy przechowywac surowce sypkie, a jak ttuszczowe?

Z czego otrzymujemy cukier?

Podaj zawartos¢ thuszczu w masle.

Jakie znasz nasiona oleiste

Jakie organiczne kwasy spozywcze majace zastosowanie w cukiernictwie?
Co to jest maka 1 jak si¢ jg otrzymuje?

Z czego otrzymuje si¢ $mietane i $mietanke?

Omow zastosowanie maku w cukiernictwie.

Wymien przetwory mleczne i ich zastosowanie w cukiernictwie.

Wymien szkodniki, jakie moga wystgpowaé w magazynach surowcowych

Omow warunki przechowywania kremow

Maszynoznawstwo

I S I R I N

10.
11.
12.
13.
14.
15.

1. Wymien rodzaje trzondéw w piecach cukierniczych.

Opisz budowe komory fermentacyjnej i do czego stuzy?

W jakich pojemnikach transportowane jest pieczywo cukiernicze?
Jakie znasz urzadzenia grzewcze i podaj ich zastosowanie?
Wymien rodzaje ubijaczek i podaj ich zastosowanie.

Opisz dziatanie frezera i jego zastosowanie.

Wymien sprzet stuzacy do sktadowania wyrobdw gotowych.

Do czego stuzy trojwalcowka — opisz budowe?

Opisz budowe miesiarki i jej zastosowanie.

Wymien drobny sprzet stosowany w cukiernictwie.

Omow podstawowe wyposazenie zaktadu cukierniczego.

Opisz zasadg¢ dziatania pasteryzatora.

Jaki znasz sprzgt i urzadzenia do rozwatkowania ciast cukierniczych?
Jakie znasz zdobniki cukiernicze i omow ich zastosowanie?

Jakie ma zastosowanie w cukiernictwie dzielarko-zaokraglarka?



16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Wymien sprzet i urzgdzenia do wycinania i formowania ciastek.

Podaj zasade dziatania szafy chtodnicze;.

Opisz wyposazenie magazynu do surowcow sypkich.

Opisz urzadzenia i sprzgt stuzacy do smazenia paczkow.

Opisz urzadzenia i sprzgt stuzacy do produkcji lodow.

Wymien urzgdzenia i sprzet shuzgcy do wyprodukowania tortow biszkoptowych.
Omow budowe i1 obstuge krajalnic i pakowaczek.

Przedstaw zasade obstugi i konserwacji urzadzen do produkcji lodow.
Wymien urzadzenia do przygotowania surowcow cukierniczych.

Do czego stuza maszyny wycinajace tzw. sztancowki?

Omow zasady eksploatacji pomieszczen i urzgdzen chtodniczych.
Wymien narze¢dzia r¢czne przeznaczone do wytwarzania i obrobki ciasta.
Jakie znasz maszyny i urzadzenia do wytwarzania ciasta?

Jakie znasz rodzaje piecoOw cukierniczych?

Jakie znasz urzadzenia do smazenia i oméw ich obstuge oraz zasady dziatania?



