CUKIERNIK

» Wykonuje czynnosci produkcyjno-technologiczne zwiagzane wypiekiem ciast i ciastek

o réznych gramaturach i ksztattach przekladanych nadzieniami oraz obciaganych réznego
rodzaju polewami i kuwertura, przy uzyciu specjalnych maszyn i urzadzen oraz sprzetow.

Jego zadania obejmuja:

oceng przydatnosci surowcow (maki przedniej, cukru, thuszczu, jaj itd.) oraz
przygotowanie ich do produkc;ji;

mieszanie surowcOéw (zgodnie z recepturami) w zaleznosci o rodzaju ciast
(drozdzowe, francuskie, kruche, biszkoptowe, biszkoptowo-tluszczowe, orzechowe,
bezowe) oraz ich wyrabianie;

przygotowywanie roznego rodzaju nadzien, np.: kremow, polew, galaretek, owocow,
marmolad, ponczow;

formowanie i wypiek lub smazenie, w zaleznosci od rodzaju ciasta;

przektadanie i nadziewanie r6znymi masami, wykanczanie glazura, galaretka, cukrem
pudrem lub kuwertura, w zaleznosci od rodzaju ciasta lub ciastek;

oceng organoleptyczng poszczegdlnych faz procesu technologicznego;

zapobieganie powstawania wad i odstgpstw od norm jakosciowych przy produkcji
ciast i ciastek;

regulowanie maszyn i1 urzadzen w zakresie utrzymania wilasciwych parametrow
technologicznych;

usuwanie drobnych usterek w zespotach mechanicznych elementow bezposrednio
stykajacych si¢ z ciastem lub produkowanym nadzieniem lub polewa;

ocenianie sprawnosci techniczno-technologicznej maszyn i urzadzen ciastkarskich;
organizowanie i nadzorowanie pracy brygad produkcyjnych;

prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz rozliczen technologicznych zuzycia
surowcow 1 potfabrykatow do produkeji;

utrzymywanie porzadku 1 czystosci na stanowiskach pracy oraz przestrzeganie
obowiazujacych zasad bhp i ppoz. '

! Klasyfikacja zawodow i specjalnosci, 1996, Warszawa, Wydawnictwo Statystyczne, t. V, zeszyt 7, s. 303.



