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Cukiernik

Gtéwnym celem pracy cukiernika jest produkcja wszelkiego rodzaju wyrobdw cukierniczych, np.
ciast, ciastek, lodow. Cukiernik odpowiada za wtasciwe przygotowanie potproduktow oraz
dodatkéw do produkciji.

Zadania i czynnosci robocze

Gtéwnym celem pracy cukiernika jest produkcja wszelkiego rodzaju wyrobdw cukierniczych, np.
ciast, ciastek, lodéw. Zakres jego obowigzkéw jest zwigzany z wielkoscig zaktadu, w jakim pracuje.
W matych zaktadach rzemieslniczych 3-4 osoby wykonujg wszystkie zadania zwigzane z
produkcjg. W $rednich i duzych zaktadach (zwtaszcza przy duzych tasmowych produkcjach)
istniejg natomiast bardzo waskie specjalizacje. Najczesciej spotykane to: ciastkarz, lodziarz,
dekorator.

Cukiernik rozpoczyna prace od przygotowania maszyn i urzgdzen do produkcji. Zapoznaje sie z
zamowieniem i przygotowuje surowce. Pobiera z magazynu potrzebne do produkcji sktadniki.
Niestychanie wazne jest doktadne odmierzanie sktadnikow zgodnie z recepturg. W nowoczesnych
zaktadach bardzo pomocne do tego celu sg urzgdzenia elektroniczne. Kazdy z surowcéw
potproduktdow poddawany jest ocenie organoleptycznej, czyli sprawdzenia za pomocg zmystow
smaku i wechu przydatnosci surowca lub potproduktu do spozycia.

Do codziennych zaje¢ cukiernika nalezy obieranie, odpestkowywanie i dzielenie owocow,
wyrabianie, watkowanie i dzielenie ciasta (odbywa sie to najczesciej za pomocg urzgdzen
mechanicznych takich jak: dzieze, ubijarki, watkowarki, dzielarki). Ser i mak rozdrabniane sg w tak
zwanych wilkach wielofunkcyjnych. Do przygotowywania pomad stuzg krystalizatory. Pieczenie i
smazenie odbywa sie za pomocga specjalnych piecow i patelni. Podobnie ma sie rzecz z produkcjg
lodéw - ,frezer” ukreca mase lodowa, pasteryzator pasteryzuje lody, rozpuszcza czekolade.



Cukiernik dba o sprawnos$¢ pracy wszystkich maszyn, konserwuje je i czasem dokonuje drobnych
napraw.

Mimo licznych urzgdzen mechanicznych, wiele wyrobow (marcepany, praliny, torty) wymaga
zwiekszonego naktadu pracy recznej (zdobienie kremami, dekorowanie owocami, przystrajanie
ozdobami z masy cukrowej).

Do obowigzkow cukiernika (ciastkarza) nalezy rowniez dokumentacja produkcji. Obowigzkiem jego
jest tez rozliczanie przyjetych i wydanych surowcow oraz produktow ciastkarskich i cukierniczych,
a takze organizowanie wtasnego stanowiska pracy i stanowisk pracy podlegtych mu pracownikow.

Srodowisko pracy
materialne srodowisko pracy

Praca cukiernika (ciastkarza) odbywa sie w budynku; w zaleznosci od wielkosci zaktadu w duze;j
hali produkcyjnej lub niewielkiej pracowni. Panuje w nich czesto wysoka temperatura powietrza.

spoteczne srodowisko pracy

Praca cukiernika ma charakter zespotowy. Aby produkcja przebiegata sprawnie, obowigzki sg
odpowiednio dzielone na poszczegoélnych pracownikéw. Jeden zajmuje sie mieszaniem i
wyrabianiem ciasta, drugi dzieleniem i formowaniem, a jeszcze ktos inny dekoruje wyrob. Praca
oparta jest zatem na wspétdziataniu.

organizacyjne srodowisko pracy

Cukiernik pracuje srednio 9 godzin dziennie. Czas pracy w wiekszosci wypadkow jest staty. Praca
moze odbywac sie zarowno w dzien, jak i w nocy, w zaleznosci od wielkosci zaktadu i
zapotrzebowania rynkowego na wyroby cukiernicze. W wielkich zaktadach przemystu
cukierniczego jest to praca zmianowa. W pracy wymagane jest specjalne ubranie robocze -
zawsze czysty biaty fartuch i czapka lub czepek. W zaleznosci od umiejetnosci i wielkosci zaktadu
mozna by¢ podwtadnym lub przetozonym.

Praca jest nadzorowana okresowo, tzn. co jakis czas sprawdzane sg okreslone procedury np.
jako$¢ wyrobienia ciasta, wypieku czy masy lodowej.

Wymagania psychologiczne

Ze wzgledu na cel pracy cukiernika - produkcja wyrobdw o okreslonych parametrach jakosciowych
- wazne sg w tym zawodzie doktadnosc¢, cierpliwos¢ oraz wrazliwosc na ksztatty i kolory. Istotng
cechg jest tez dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa. Od cukiernika wymagana jest takze
sprawnos¢ sensomotoryczna (zmyst smaku, wrazliwos¢ wechowa i czucie dotykowe), ktore
przydatne sg przy ocenie wyprodukowanych wyrobdw.

Inicjatywnosc¢, wyobraznia i myslenie tworcze pomagajg z kolei w tworzeniu nowych, atrakcyjnych
receptur. Duza zrecznos¢ palcéw jest niezwykle istotna np. przy wykonywaniu ozddb z gorgcej



masy cukrowej. Cukiernik w swojej pracy musi dbac¢ takze o dobry stan maszyn i urzgdzen dlatego
przydatne sg uzdolnienia techniczne.

W pracy cukiernika liczy sie takze podzielnos¢ uwagi. Jedna osoba musi czesto wykonywac kilka
réznych zadan w krotkim czasie, np. nhadzorowac prace piecow i przygotowywac kolejng partie
ciasta do wypieku.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Prace cukiernika zalicza sie do prac srednio ciezkich. Wazna jest w niej ogélna wydolnos$¢ fizyczna
i sprawnosc¢ ruchowa konczyn (praca stojgca i w ruchu). Jedng z najwazniejszych jest sprawnosc¢
zmystéw smaku i wechu (ocena organoleptyczna surowcow i potproduktow). Nie mniej wazna jest
sprawnos¢ zmystu dotyku - w formowaniu i dekorowaniu ciast.

W zawodzie tym nie mogg pracowac osoby z niesprawnoscig ruchowg rgk oraz te, u ktérych
wystepujg przewlekte choroby skory, ktore sg nosicielami chorob zakaznych lub nie rozrézniajg
barw (daltonizm). Wzglednym przeciwwskazaniem sg alergie i skrzywienia kregostupa. W
wiekszych zaktadach cukierniczych jest mozliwos¢ zatrudnienia osob niepetnosprawnych -
niedowidzgcych, niedostyszgcych i poruszajgcych sie na wozkach inwalidzkich (z dysfunkcjg
konczyn dolnych).

Warunki podjecia pracy w zawodzie

Do podjecia pracy niezbedne jest wyksztatcenie zawodowe w branzy spozywczej. Nauke tego
zawodu mozna rozpoczg¢ w zasadniczej szkole zawodowej przemystu spozywczego, zasadniczej
szkole zawodowej rzemiosta lub na kursach doksztatcajgcych w zaktadach doskonalenia
zawodowego. Nauke podjgé mogg zaréwno chtopcy, jak i dziewczeta. Wymagane jest takze
ukonczenie kurséw bhp i kurséw sanitarnych.

Mozliwosci zatrudnienia oraz ptace

Osoby poszukujgce zatrudnienia w zawodzie cukiernika znajdg zatrudnienie w réznego rodzaju
zaktadach przetworstwa spozywczego, produkujgcych wyroby cukiernicze i ciastkarskie na skale
przemystowg. Miejsca pracy znajdujg sie rowniez w ciastkarniach i cukierniach prowadzonych
przez prywatnych wiascicieli.

Istnieje rowniez mozliwos¢ zatozenia dziatalnosci gospodarczej poprzez otwarcie wtasnej cukierni.

Wedtug danych GUS za 2007 rok przecietne wynagrodzenie osob zatrudnionych w tej grupie
zawodowej wynosito 2392,00 zt.

Zawody pokrewne
inne nazwy zawodu: nie funkcjonujg

e piekarz
e kucharz



e garmazer
 technik technologii zywnosci
e inzynier technologii zywnosci
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