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Szkolenia i kursy dla uczniow prowadzqce do nabywania, potwierdzania kompetencji i kwalifikacji
KURS CUKIERNICZY

W ramach projektu ,,ZSCKR Oleszyce wspiera uczniow” (nr FEPK.07.13-1P.01.0044/23)— Zadanie nr 3
Szkolenia i kursy dla uczniow prowadzqce do nabywania, potwierdzania kompetencji i kwalifikacji 12
ucznidw branzy gastronomicznej uczestniczyto w ,,Kursie cukierniczym”, ktéry odbywat sie w ZSCKR
w Oleszycach w dniach od 07.03.2026 r do 08.03.2026 r

Kurs cukierniczy ma na celu przygotowanie uczestnikow do pracy w zawodzie cukiernika poprzez
rozwijanie umiejetnosci praktycznych z zakresu produkcji wyrobdéw cukierniczych. Program kursu
obejmuje nauke sporzgdzania ciast, tortéw, deserow, kreméw oraz wyrobdéw piekarniczo-
cukierniczych oraz wykonywania nowoczesnych wyrobéw cukierniczych i rozwijanie praktycznych
umiejetnosci w zakresie produkcji deseréw porcjowanych.

Uczestnicy poznajg zasady doboru surowcéw, technologii produkcji, dekorowania i estetycznego
wykanczania wyrobow, a takze podstawy kalkulacji kosztéw. Program kursu obejmuje réwniez nauke
technologii sporzgdzania monoporcji, w tym: musow, kremdw, biszkoptow, insertéw, glazur i polew,
a takze prawidtowego tgczenia smakéw i tekstur. Uczestnicy zdobywajg umiejetnosci w zakresie
formowania, mrozenia, wykanczania oraz dekorowania deserdw, z wykorzystaniem nowoczesnych
technik cukierniczych.

Kurs obejmuje réwniez zagadnienia zwigzane z higieng produkcji, bezpieczenstwem zywnosci, BHP
oraz systemem HACCP. Zajecia majg charakter praktyczny i realizowane s3 w warunkach zblizonych

do rzeczywistej pracy w zaktadzie cukierniczym.
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