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ZADANIE NR 2
Podnoszenie kompetencji i kwalifikacji nauczycieli
KURS CUKIERNICZY

W ramach projektu ,,ZSCKR Oleszyce wspiera ucznidw” (nr FEPK.07.13-IP.01.0044/23)- zadanie nr 2: Podnoszenie
kompetencji i kwalifikacji nauczycieli 8 nauczycieli z ZSCKR w Oleszycach uczestniczyto w ,Kursie cukierniczym”,
ktory odbywat sie w ZSCKR w Oleszycach w dniach od 14.03.2026 r do 15.03.2026 r. Kurs cukierniczy ma na celu
podniesienie jakosci ksztatcenia zawodowego oraz rozwéj kompetencji nauczycieli i uczniéw poprzez udziat w
specjalistycznych kursach i szkoleniach branzowych.
Kurs cukierniczy byt szkoleniem doskonalgcym dla nauczycieli. Jego gtéwnym celem byto zapoznanie uczestnikéw
z nowoczesnymi trendami w cukiernictwie oraz rozwiniecie praktycznych umiejetnosci przygotowywania
nowoczesnych deseréw i wypiekdw. Zdobyta wiedza ma zosta¢ wykorzystana podczas zaje¢ praktycznych
z uczniami kierunku gastronomicznego. Szkolenie miato charakter praktycznych warsztatéw cukierniczych, podczas
ktérych uczestnicy samodzielnie przygotowywali rézne wyroby cukiernicze oraz poznawali techniki dekoracji
i komponowania smakéw. Program kursu obejmowat m.in.:
e przygotowanie nowoczesnego tortu — planowanie kompozycji smakéw, przygotowanie kremodw, muséw
i zelek owocowych oraz nowoczesne techniki dekorowania tortéw,
e wykonywanie eklerow — przygotowanie ciasta parzonego, kremdw cukierniczych oraz dekoracji z polew
i glazur,
e przygotowanie sernikdw w nowoczesnej formie deserowej,
e tworzenie deserkéw typu monoporcje, ktdre sg popularne w nowoczesnej cukierni i gastronomii,
e poznanie zasad bilansowania smakdéw i tekstur w deserach oraz estetycznej prezentacji wyrobow
cukierniczych.
Podczas zajeé¢ nauczyciele pracowali na profesjonalnym sprzecie cukierniczym oraz korzystali z wysokiej jakosci
produktédw. Szkolenie zakonczyto sie podsumowaniem zdobytych umiejetnosci i omdwieniem mozliwosci
wykorzystania nowych technik w pracy dydaktyczne;j.
Udziat w kursie pozwolit nauczycielom:
e poznac aktualne trendy w nowoczesnym cukiernictwie,
e rozwing¢ umiejetnosci praktyczne w zakresie przygotowywania deserdw i tortow,
e zdoby¢ nowe pomysty i receptury do wykorzystania na zajeciach z uczniami,
e podnies¢ jakos¢ ksztatcenia zawodowego w szkole poprzez wprowadzenie nowoczesnych technik
cukierniczych.
Zdobyta wiedza i doswiadczenie zostang przekazane uczniom podczas zajeé¢ praktycznych, co przyczyni sie do
lepszego przygotowania ich do pracy w branzy gastronomicznej i cukiernicze;j.
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