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HARMONOGRAM

SZKOLENIE W ZAWODZIE CUKIERNIK

Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,Wykwalifikowani!”
Grupa XVI — pow. Szczecin

Miejsce szkolen:

Zajecia teoretyczne — ul. Bohaterow Warszawy 15-16, Szczecin
Zajecia praktyczne — Plac Rodta 10 Szczecin

w dniach 27.08.2019r. - 26.09.20109.

Organizator :

CENTREDU WIOLETTA CYWINSKA
ul. Krolowej Korony Polskiej 25

70-486 Szczecin
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Szkolenie ,,Cukiernik” ZAJECIA TEORETYCZNE
Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,\Wywkalifikowani!”
Grupa XVI- pow. Szczecin- Szczecin

Wyktadowca: Janimira Lapszynska — zajecia teoretyczne

Zajecia Zajecia
Nazwa modutu teoretyczne (ilos¢ godzin praktyczne (ilo$¢ godzin
przypadajaca na 1 osobe) przypadajaca na 1 osobe)
Zajecia teoretyczne 56h
Zajecia praktyczne 160 h
Lp
1. | Podstawowe przepisy prawa pracy, bezpieczenstwo i
higiena pracy- 8 godz.
- Techniczne warunki bhp (pomieszczenie pracy i
brganizacja stanowisk pracy,
- pomieszczenia: higieniczne, sanitarne i socjalne,
ransport reczny i mechaniczny,
- magazynowanie i sktadowanie materiatow, urzadzenia 8h
elektryczne, warunki bhp przy obstudze maszyn i 27.08.2019 Wiorek 8.00-16.00

urzadzen ,
- zagrozenia pozarowe, ochrona przeciwpozarowa,
- wypadki przy pracy i choroby zawodowe,
- zasady udzielania pierwszej pomocy,
- obowiazki zaktadu pracy z zakresu bhp, obowiazki
pracownika z zakresu bhp.

2. | Wyktady. Dobra Praktyka Higieniczna z
elementami HACCP ( min. sanitarne)- 5 godz.
- zrodta zanieczyszczen mikrobiologicznych , chemicznych
fizycznych zywnosci:
choroby przenoszone drogg pokarmowa.
- zapobieganie zatruciom i zakazeniom pokarmowym ,
- Dobra Praktyka Produkcyjna
- Dobra Praktyka Higieniczna 28.08.2019 $roda 8h
- System HACCP jako narzedzie zapewnienia 8.00-16.00
bezpieczenstwa zywnosci.
Rachunkowo$¢ zawodowa- 3 godz. - Podstawowe pojecia
7 arytmetyki, jednostki miar
- Dziatania arytmetyczne, procenty
- Pojecie i zasady kalkulacji
- Pojecie kosztow
- Obliczenia zawodowe

3 | Wyktady: Rysunek zawodowy- 3 godz.
- Wiadomosci wstepne 8h

- Szkicowanie i pismo 29.08.2019 Czwartek 8.00-16.00
- Zasady rzutowania

- Ogolne zasady wykonywania przekrojow
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- Uproszczenia rysunkowe, rysunki schematyczne
Podstawy zywienia czlowieka- 5 godz.
- Znaczenie i zakres wiedzy o zywieniu
- Sktadniki odzywcze i ich rola w zywieniu
- Gospodarka wodna organizmu.
- Gospodarka energetyczna organizmu
- Przemiany sktadnikow w organizmie
- Normy zywienia oraz ich realizacja w praktyce.
- Dietetyka
- Zwyczaje zywieniowe
- Najnowsze osiagni¢cia w dziedzinie Zywienia

4. | Wyktady- Technologia z towaroznawstwem
materialoznawstwem)— cukiernik — 8 godz.

a) Podstawowe wiadomosci o sktadnikach
rywnosciowych
- Podstawowe przepisy i normy obowigzujace w
pospodarce zywnos$ciowej
- Charakterystyka proceséw technologicznych
- Ocena towaroznawcza thuszczé6w spozywczych i
ich zastosowanie w technologii cukierniczej
b) Ocena towaroznawcza owocoOw i ich
rastosowanie w produkcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza mleka i jego przetworéw
Draz zastosowanie ich w
produkcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza jaj i wykorzystanie ich w
orodukcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza maki oraz jej zastosowanie
w produkcji cukierniczej
¢) Charakterystyka ciast( kruchych ,piernikowych
biszkoptowych, piaskowych, drozdzowych,
francuskich)
- Sposob sporzadzania potproduktéw i wyrobow
gotowych z: ciasta parzonego i drozdzowego, 30.08.2019 Pigtek 8h
ciasta kruchego i potkruchego, ciasta 8.00-16.00
piernikowego, ciasta francuskiego i
potfrancuskiego, ciasta biszkoptowego i
biszkoptowo tluszczowego, ciasta bezowego
- mieszanki lodziarskiej
- mas i kremoéw cukierniczych
- pomad, polewy, lukrow, ponczow i wyrobow
bwocowych
- kuwertury
d) Sposéb przyrzadzania:
- suchego pieczywa cukierniczego- herbatniki,
wafle, precle, obwarzanki
pomadek mlecznych, karmelkéw, odlewdw
cukrowych, figurek marcepanowych
wyrobow z czekolady
- Formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobow
cukierniczych w zaleznosci od rodzaju ciasta badz

masy
- Przektadanie i nadziewanie réznymi masami,
wykanczanie glazura, galaretka lub kuwertura.

- Dekorowanie wyrobow cukierniczych
- Pakowanie i konfekcjonowanie wyrobow
cukierniczych
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Wyktady Technologia z towaroznawstwem
materialoznawstwem)— cukiernik — 8 godz.
a) Podstawowe wiadomosci o sktadnikach
rywnosciowych
- Podstawowe przepisy i normy obowigzujace w
pospodarce zywnos$ciowej
- Charakterystyka proceséw technologicznych
- Ocena towaroznawcza thuszczo6w spozywczych i
ich zastosowanie w technologii cukierniczej
b) Ocena towaroznawcza owocow i ich
vastosowanie w produkcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza mleka i jego przetworow
Draz zastosowanie ich w
produkcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza jaj i wykorzystanie ich w
orodukcji cukierniczej
- Ocena towaroznawcza maki oraz jej zastosowanie
w produkcji cukierniczej
¢) Charakterystyka ciast( kruchych ,piernikowych
biszkoptowych, piaskowych, drozdzowych,
francuskich)
- Sposob sporzadzania potproduktéw i wyrobow
gotowych z: ciasta parzonego i drozdzowego, 31.08.2019 Sobota 8h
ciasta kruchego i potkruchego, ciasta o 8.00-16.00
piernikowego, ciasta francuskiego i
potrancuskiego, ciasta biszkoptowego i
biszkoptowo tluszczowego, ciasta bezowego
- mieszanki lodziarskiej
- mas i kremoéw cukierniczych
- pomad, polewy, lukrow, ponczow i wyrobow
bpwocowych
- kuwertury
d) Sposéb przyrzadzania:
- suchego pieczywa cukierniczego- herbatniki,
wafle, precle, obwarzanki
pomadek mlecznych, karmelkow, odlewow
cukrowych, figurek marcepanowych
wyrobow z czekolady
- Formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobow
cukierniczych w zaleznosci od rodzaju ciasta badz
masy
- Przektadanie i nadziewanie réznymi masami,
wykanczanie glazura, galaretka lub kuwertura.
- Dekorowanie wyrobow cukierniczych
- Pakowanie i konfekcjonowanie wyrobow
cukierniczych

Wyktady
a) Zrédla zanieczyszczen mikrobiologicznych ,
chemicznych
i fizycznych zywnosci: 4h
- choroby przenoszone drogg pokarmowa. - zapobieganie

zatruciom i zakazeniom  pokarmowym 02.09.2019 | Poniedziatek 8h

8.00-16.00
b) Wyposazenie zakladow gastronomicznych — 4 h

- Maszyny i urzadzenia do obrobki mechaniczne;j
rywnosci

- Urzadzenia i aparaty do obrdbki cieplnej zywno$ci

- Urzadzenia i maszyny do obrobki chtodniczej zywnosci
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- Maszyny do sporzadzania napojow, maszyny do mycia

Wyktady-
-a) Dzialalno$¢ gospodarcza- 4h
-Planowam.e i organizowanie QZlalalnosCI gOSpOdarCZEj, 03.09.2019 Wiorek 8h
prowadzenie dzialan = marketingowych ,wspolpraca z 8.00-16.00
dystrybutorami, hurtowniami

b) przygotowanie do egzaminu czeladniczego 4 h
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Szkolenie ,,Cukiernik”
ZAJECIA PRAKTYCZNE
Beneficjentow Ostatecznych projektu ,,Wykwalifikowani!~
Grupa XVI — pow. Szczecin - Szczecin

Wyktadowca: Jarostaw Rudzinski— zajecia praktyczne

Lp Data Dzien Godziny
PRZEDMIOT

8. | Pracownia

Sporzadzanie potproduktow i wyroboéw gotowych z: 04.09.19r. Sroda 8 h
- ciasta parzonego i drozdzowego — 8h 8.00-16.00
9. | Pracownia 3 h
Sporzadzanie poétproduktéw i wyrobow gotowych z: 05.09.19r. Czwartek 3.00-16.00
- ciasta parzonego i drozdzowego — 8h ) '
10.| Pracownia-
Spor;qdzalil;e [;101pr0.du¥(1tli)rlel/ 1hwyr0b0g&rf] gotowych z: 06.09.19r. Piatek 8 h
- ciasta kruc €g0 1 po cnego — 8.00-16.00
11.| Pracownia- 3 h
- Sporzadzanie potproduktéw i wyrobodw gotowych z: 07.09.19r. Sobota 3.00-16.00
- ciasta kruchego i potkruchego — 8h ) '
12.| Pracownia-
- Spo.rzqdza.nle Polproduktow i wyrobow gotowych z: 09.09.197. | poniedzialek 8 h
- clasta plernlkoweQO— 8h 8.00-16.00

13.| Pracownia 8 h
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: 10.09.19r. Wtorek

- ciasta piernikowego— 8h 8.00-16.00
14.| Pracownia . 8 h
Sporzadzanie pétproduktow i wyrobow gotowych z: 11.09.19r Sroda
. h . . 8.00-16.00
- ciasta francuskiego i potfrancuskiego— 8h
15.| Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: ) 3 h
- Ci fi ki i poHi kieso— 8h 12.09.19r. Czwarte
ciasta francuskiego i potfrancuskiego— 8 8.00-16.00
16.| Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z . 8 h
- ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-thuiszczowego— | 13.09.19r. Pigtek
8h 8.00-16.00
17.| Pracownia
Sporzadzanie potproduktow i wyrobdw gotowych z 14.09.19r. Sobota 8 h
- ciasta biszkoptowego i biszkoptowo-tluszczowego— 8.00-16.00
8h
18.| Pracownia 16.09.191.. | poniedzialek 8 h
Sporzadzanie potproduktow i wyroboéw gotowych z ontedziate 8.00-16.00
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- ciasta bezowego-8h

19.| Pracownia-

Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z 17.09.109r. Witorek 8 h
- ciasta bezowego-8h 8.00-16.00
20.| Pracownia- )
Sporzadzanie polproduktow i wyrobow gotowych z: 18.09.109r. Sroda 8 h
- mieszanki lodziarskiej-8h 8.00-16.00
21.| Pracownia
Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: 19.09.19r Czwartek 8 h
- mas i kreméw cukierniczych 8 h DA 8.00-16.00

22.| Pracownia

Sporzadzanie potproduktéw i wyrobow gotowych z: ) 8 h
- pomad, polewy, lukrow, ponczéw i wyrobow | 20.09.19r. Pigtek 3.00-16.00
owocowych 4h, ' '

- kuwertury 4 h. =8h

23.| Pracownia

Sporzadzanie suchego pieczywa cukierniczego- 21.09.19r. Sobota 3 00%1h6 00
herbatniki, wafle, precle, obwarzanki 8h ) '
24.| Pracownia
— Formowanie i wypiekanie lub smazenie wyrobow 23.00.19r. | Poniedzialek 8h
cukierniczych w zaleznoéci od rodzaju ciasta badz 8.00-16.00
masy, 8 h
25.| Pracownia
— Przektadanie i nadziewanie r6znymi masami, 24.09.19r. Wiorek 8h
wykanczanie glazura, galaretka lub kuwertura 8 h 8.00-16.00
26.| Pracownia
- Dekorowanie wyrobow cukierniczych 4 godz. - 8h
Pakowanie i koz;ekcjonowanie Wgr. cuk%erniczych 4 25.09.19r Sroda 8.00-16.00
godz- 8h
27.| Pracownia
Technika wykonania i sposob podania wyrobow 26.09.19r Czwartek 8h
cukierniczych , 8 h. 8.00-16.00
RAZEM ZAIJECIA PRAKTYCZNE RAZEM 160h
RAZEM ZAJECIA TEORETYCZNE | PRAKTYCZNE OGOLEM 216h
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