
 

CUKIERNIK – OPIS ZAWODU 

Definicja zawodu   

Głównym celem pracy cukiernika jest produkcja wyrobów cukierniczych, np. ciast, ciastek, 

lodów. Cukiernik odpowiedzialny jest za przygotowanie niezbędnych surowców i 

półproduktów. Całość działań powinna być prowadzona w środowisku zapewniającym 

wysoką jakość i bezpieczeństwo żywności. Zakres obowiązków cukiernika zależy od 

wielkości zakładu pracy. W małych zakładach wykonuje wszystkie zadania związane z 

zawodem, w dużych istnieje bardzo wąska specjalizacja, np. ciastkarz, lodziarz, dekorator. 

Surowce do wyrobu produktów cukierniczych muszą być właściwie odmierzone. Każdy z 

surowców i półproduktów poddawany jest ocenie organoleptycznej (sprawdzeniu za pomocą 

zmysłów smaku i węchu przydatności do spożycia). Bardzo ważne jest posiadanie zmysłu 

artystycznego, bowiem wiele wyrobów (np. marcepany, praliny, torty) wymaga pracy 

związanej ze zdobieniem, dekorowaniem czy przystrajaniem. Obowiązkiem cukiernika jest 

także kontrola i konserwacja stosowanych w pracy maszyn i urządzeń. 

Środowisko pracy  

Cukiernik pracuje w pomieszczeniach zamkniętych. Zależnie od miejsca zatrudnienia może to 

być hala produkcyjna lub część hotelowej kuchni w postaci niewielkiej pracowni. W 

pomieszczeniach tych często panuje wysoka temperatura powietrza. Praca często ma 

charakter zespołowy, zwłaszcza w przypadku dużych produkcji (np. jedna osoba zajmuje się 

mieszaniem i wyrabianiem ciasta, druga jego formowaniem, kolejna odpowiedzialna jest za 

dekorację). Pracę cukiernika zalicza się do prac średnio ciężkich, jest w większości stojąca i 

nie musi wiązać się z bezpośrednim kontaktem z klientami. Cukiernik pracuje średnio 9 

godzin dziennie. Czas pracy w większości wypadków jest stały. Praca może odbywać się 

zarówno w dzień, jak i w nocy. W pracy wymagane jest specjalne ubranie robocze – zawsze 

czysty, biały fartuch i czapka lub czepek.  Cukiernik pracuje także w dni wolne od pracy, tj. w 

niedzielę i święta. W swojej pracy cukiernik wykorzystuje liczne urządzenia mechaniczne i 

elektryczne, np. dzieże, ubijarki, wałkowarki, dzielarki, krystalizatory, piece, miksery, 

kuchenkę mikrofalową, kuchenkę elektryczną.  

Zakres obowiązków  

Do obowiązków cukiernika należą:  

 Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem zdrowotnym żywności 

 Zamawianie i przechowywanie surowców do produkcji,  

  Obsługa maszyn i urządzeń stosowanych do produkcji wyrobów cukierniczych,  

 Sporządzanie półproduktów cukierniczych,  

 Sporządzanie gotowych wyrobów cukierniczych,  

 Dekorowanie wyrobów cukierniczych,  

 Przechowywanie gotowych wyrobów i półproduktów cukierniczych,   



 Utrzymywanie czystości w cukierni w trakcie produkcji i po skończonej pracy, 

 Przestrzeganie zasad gospodarki odpadami. Przygotowanie stanowiska pracy 

obejmuje również dbałość o sprzęt i urządzenia niezbędne do przygotowania 

wyrobów. 

 Wykształcenie, wymagania psychofizyczne i zdrowotne   

Cukiernik uzyskuje kwalifikacje w zawodzie po ukończeniu Branżowej Szkoły I stopnia. 

Może też uzyskać współistniejące kwalifikacje po ukończeniu Szkoły Branżowej II stopnia. 

wrażliwość na kształty i -ruchowa, zręczność 

dotykowe przydatne przy ocenie organoleptycznej surowców i półproduktów oraz ocenie 

ość zmysłu dotyku (w formowaniu i dekorowaniu 

 wyobraźnia i myślenie twórcze (przydatne przy 

konieczność dbania o dużą liczbę sprzętu, mile widziane są uzdolnienia techniczne związane 

z konserwacją. 


