
Kwalifikacyjny kurs zawodowy w kwalifikacji – 
T.4 produkcja wyrobów cukierniczych   

w zawodzie: cukiernik 751201 
 
 
1. Cele kształcenia w zawodzie. 
 
Kursant będzie przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych: 
 
1) obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych; 
2) sporządzania półproduktów cukierniczych; 
3) sporządzania gotowych wyrobów cukierniczych; 
4) dekorowania wyrobów cukierniczych. 
 
 
2. Efekty kształcenia. 
 
Do wykonywania wyżej wymienionych zadań zawodowych niezbędne jest osiągnięcie 
zakładanych efektów kształcenia, na które składają się: 
1) efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów: 

 bezpieczeństwo i higiena pracy; 
 podejmowanie i prowadzenie działalności gospodarczej; 
 język obcy ukierunkowany zawodowo; 
 kompetencje personalne i społeczne; 
 organizacja pracy małych zespołów. 

2) efekty kształcenia dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego;  
Kursant: 
1) stosuje przepisy prawa dotyczące produkcji wyrobów spożywczych; 
2) określa wartość odżywczą produktów spożywczych; 
3) wyjaśnia rolę drobnoustrojów w produkcji wyrobów spożywczych; 
4) charakteryzuje zmiany biochemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne zachodzące 
podczas produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych; 
5) rozróżnia metody utrwalania żywności i określa ich wpływ na jakość i trwałość wyrobów 
spożywczych; 
6) interpretuje rysunki techniczne i schematy maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji 
wyrobów spożywczych; 
7) rozróżnia części oraz zespoły maszyn i urządzeń; 
8) rozróżnia maszyny i urządzenia stosowane w produkcji wyrobów spożywczych; 
9) posługuje się instrukcjami obsługi maszyn stosowanych w produkcji oraz dokumentacją 
technologiczną; 
10) rozpoznaje instalacje techniczne stosowane w zakładach przetwórstwa spożywczego; 
11) rozpoznaje urządzenia do uzdatniania wody, oczyszczania ścieków i powietrza oraz 
urządzenia energetyczne; 
12) posługuje się aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w przetwórstwie spożywczym; 
13) określa zagrożenia dla środowiska związane z przemysłowym przetwórstwem żywności 
i sposoby zapobiegania tym zagrożeniom; 
14) identyfikuje zagrożenia bezpieczeństwa żywności i monitoruje krytyczne punkty kontroli 
w procesach produkcji oraz podejmuje działania korygujące 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 wspomagające wykonywanie zadań. 
 
3) efekty kształcenia właściwe dla kwalifikacji:T.4-produkcja wyrobów cukierniczych. 
 
1. Magazynowanie surowców cukierniczych.  
Kursant : 
1) rozpoznaje surowce cukiernicze, dodatki do żywności oraz materiały pomocnicze do 
produkcji cukierniczej; 
2) przyjmuje dostawy surowców i półproduktów cukierniczych zgodnie z procedurami; 
3) przestrzega zasad oceny organoleptycznej surowców cukierniczych; 
4) ocenia jakość surowców cukierniczych; 
5) przestrzega zasad rozmieszczania surowców i półproduktów cukierniczych oraz warunków 
ich magazynowania; 
6) posługuje się sprzętem i aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w magazynach 
surowców cukierniczych; 
7) obsługuje urządzenia magazynowe; 
8) prowadzi dokumentację magazynową; 
9) przestrzega procedur zapewnienia jakości zdrowotnej żywności. 
2. Wytwarzanie wyrobów cukierniczych. 
Kursant: 
1) określa rodzaje wyrobów cukierniczych oraz sposoby ich sporządzania; 
2) posługuje się dokumentacją technologiczną oraz korzysta z receptur cukierniczych; 
3) planuje proces technologiczny produkcji wyrobów cukierniczych; 
4) dobiera surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji wyrobów 
cukierniczych; 
5) przygotowuje surowce, dodatki do żywności i materiały pomocnicze do produkcji 
wyrobów cukierniczych; 
6) dobiera maszyny, urządzenia i drobny sprzęt cukierniczy do produkcji wyrobów 
cukierniczych; 
7) obsługuje maszyny i urządzenia stosowane w procesie produkcji cukierniczej; 
8) przeprowadza ocenę organoleptyczną wyrobów cukierniczych w poszczególnych fazach 
procesu technologicznego; 
9) sporządza półprodukty wyrobów 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 wyrobów cukierniczych i przygotowanie ich do dystrybucji. 
Kursant: 
1) opracowuje projekty dekoracji wyrobów cukierniczych; 
2) dobiera surowce i półprodukty do dekoracji wyrobów cukierniczych; 
3) dobiera urządzenia i drobny sprzęt cukierniczy do dekorowania wyrobów cukierniczych; 
4) posługuje się sprzętem i urządzeniami cukierniczymi do dekorowania wyrobów 
cukierniczych; 
5) wykonuje elementy do dekorowania wyrobów cukierniczych; 
6) dekoruje wyroby cukiernicze; 
7) dobiera sposoby konfekcjonowania i przechowywania wyrobów cukierniczych; 
8) obsługuje urządzenia do pakowania i konfekcjonowania wyrobów cukierniczych; 
9) konfekcjonuje wyroby cukiernicze; 
10) dobiera urządzenia do przechowywania wyrobów cukierniczych; 
11) obsługuje urządzenia do przechowywania wyrobów 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), które mają wpływ na bezpieczeństwo zdrowotne gotowych wyrobów 
cukierniczych. 
 
 
Placówka organizuje praktyki zawodowe w podmiocie zapewniającym rzeczywiste warunki 
pracy właściwe dla nauczanego zawodu. 
 
 
3. Minimalna liczba godzin kształcenia zawodowego1) 

 
Efekty kształcenia wspólne dla wszystkich zawodów oraz efekty kształcenia wspólne 
dla zawodów w ramach obszaru turystyczno-gastronomicznego stanowiące 
podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów 

350 godz. 

T.4. Produkcja wyrobów cukierniczych 650 godz. 
1) W szkole liczbę godzin kształcenia zawodowego należy dostosować do wymiaru godzin określonego 
w przepisach w sprawie ramowych planów nauczania w szkołach publicznych, przewidzianego dla kształcenia 
zawodowego, zachowując minimalną liczbę godzin wskazanych w tabeli odpowiednio dla efektów kształcenia: 
wspólnych dla wszystkich zawodów i wspólnych dla zawodów w ramach obszaru kształcenia stanowiących 
podbudowę do kształcenia w zawodzie lub grupie zawodów oraz właściwych dla kwalifikacji wyodrębnionych 
w zawodzie. 
 
4. Możliwości uzyskania dodatkowych kwalifikacji w zawodach w ramach kształcenia 
obszaru określonego w klasyfikacji zawodów szkolnictwa zawodowego.  
 
Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie cukiernik po potwierdzeniu 
kwalifikacji T.4. Produkcja wyrobów cukierniczych może uzyskać dyplom potwierdzający 
kwalifikacje w zawodzie technik technologii żywności po potwierdzeniu dodatkowo 
kwalifikacji T.16. Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych oraz 
uzyskaniu wykształcenia średniego. 
 


