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Wstęp

Dynamiczny rozwój zewnętrznego kontekstu kształcenia oraz szybkie tempo zmian wymuszają ciągły proces uczenia się i doskonalenia, praktycznie na każdym etapie życia jednostki. Edukacja, traktowana jako podstawowe prawo jednostki, zyskuje w oczach całych społeczeństw coraz wyższą wartość. W krajach europejskich wykształcenie postrzegane jest powszechnie jako jeden z zasadniczych czynników kariery zawodowej oraz wyznacznik pozycji społeczno-ekonomicznej. Takie podejście do edukacji stawia przed polityką społeczną poszczególnych państw szczególne zadania. Zachodzi konieczność prowadzenia takich działań, aby każda jednostka miała zapewniony dostęp do kształcenia na wszystkich jego poziomach. W obliczu kontrastów narastających w wielu obszarach życia społecznego

oraz komercjalizacji szeregu usług oświatowych, stworzenie niejednorodnym środowiskom równego dostępu do edukacji wydaje się zadaniem szczególnie ważnym i trudnym zarazem.

Naprzeciw zmianom rynku pracy wychodzi nowe podejście do procesu uczenia się. Z jednej strony nowy sposób opisywania szeroko rozumianej edukacji – poprzez efekty uczenia się, z drugiej – konieczność reagowania na zmiany na rynku pracy w toku całego życia człowieka wymusza lepsze dopasowanie do naszych potrzeb systemów szkolenia i kształcenia, otwarcia się na równoważne traktowanie rozmaitych ścieżek edukacyjnych, stworzenie dostępnych, elastycznych ofert inwestowania w nasz rozwój osobisty i zawodowy. Tylko skuteczne inwestowanie w kapitał ludzki w ramach systemów kształcenia i szkolenia zapewni dalszy rozwój cywilizacyjny Unii Europejskiej, w tym także Polski. We wrześniu 2010 roku polski rząd zatwierdził wprowadzenie Krajowych Ram Kwalifikacji (KRK) jako nowego narzędzia organizacji kształcenia. System ma być oparty na przyjętym w Europie układzie odniesienia umożliwiającym porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach (European Qualifications Framework, EQF). System charakteryzuje się podejściem całościowym – na jego podstawie można oceniać postępy w edukacji przedstawicieli dowolnego zawodu
 .

Definicje: 

1.
Europejska Rama Kwalifikacji (ERK), to przyjęty w UE układ odniesienia umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach. W ERK wyróżniono 8 poziomów kwalifikacji określonych za pomocą wymagań dotyczących efektów uczenia się. Zgodnie z zaleceniami  Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/C 111/01/WE z dnia 23 kwietnia 2008r., można zdefiniować cele ERK.  Celem jest ułatwienie porównywania kwalifikacji zdobywanych w różnym czasie, miejscach i formach, lepsze dostosowanie kwalifikacji do potrzeb rynku pracy, a w efekcie wzrost mobilności pracowników, wypromowanie i ułatwienie uczenia się przez całe życie
. Europejska Rama Kwalifikacji dla uczenia się przez całe życie (ERK) - przyjęta w Unii Europejskiej struktura poziomów kwalifikacji stanowiąca układ odniesienia krajowych ram kwalifikacji umożliwiający porównywanie kwalifikacji uzyskiwanych w różnych krajach
 .

Na równi traktowane będzie kształcenie formalne, pozaformalne i nieformalne. Ponadto nabyte kompetencje będą tak opisane, aby były rozpoznawalne i porównywalne w Polsce oraz w Europie.

Europejska Rama Kwalifikacji w skrócie pozwala na porównanie poziomów kształcenia bez konieczności unifikacji programów kształcenia, czyli pozwala na zachowana odrębności systemów edukacji przy jednoczesnej możliwości porównania poziomu, na którym pozostaje kwalifikacja. Pozwala na mobilność, gwarantuje transparentność, przy zachowaniu różnorodności treści kształcenia, instytucji kształcących i pozwala na różnorodność dróg dochodzenia do uzyskania kompetencji i kwalifikacji
 .

2.
Polska Rama Kwalifikacji (PRK) - Opis hierarchii poziomów kwalifikacji wpisywanych do zintegrowanego rejestru kwalifikacji w Polsce 
.

PRK jest wzorowana na ERK i w naszym przypadku przyjęto osiem poziomów podobnie, jak to zaproponowano w ERK. PRK to zbiór różnych kwalifikacji  tj. dyplomów, certyfikatów i świadectw formalnie potwierdzających wiedzę, umiejętności kompetencje przypisane danej kwalifikacji, a uzyskane w różnych formach edukacji:

- formalnej (w szkole)

- nieformalnej (na kursie, szkoleniu)

- pozaformalniej (w procesie pracy i samoedukacji)  

3.
Edukacja formalna - uczenie się poprzez udział w programach kształcenia i szkolenia prowadzących do uzyskania kwalifikacji zarejestrowanej 
.

4.
Edukacja pozaformalna - uczenie się zorganizowane instytucjonalnie jednak poza programami kształcenia i szkolenia prowadzącymi do uzyskania kwalifikacji zarejestrowanej
.

5.
Uczenie się nieformalne - dochodzenie do nowych kompetencji bez korzystania z programów prowadzonych przez podmioty kształcące/szkolące (bez nauczyciela/instruktora/trenera), przez samodzielną aktywność podejmowaną w celu osiągnięcia określonych efektów uczenia się, i/lub przez uczenie się nieintencjonalne (niezamierzone)
.

6.
Kwalifikacja zarejestrowana - opisany w zintegrowanym rejestrze kwalifikacji zestaw efektów uczenia się/kształcenia się, którego osiągnięcie zostało formalnie potwierdzone przez uprawnioną instytucję. Kwalifikacja opisana w rejestrze może być pełna lub cząstkowa
.

7.
Kwalifikacje składowe - układ umiejętności i wiadomości określonych przez zestaw zadań zawodowych oraz cech psychofizycznych określonych przez zestaw kompetencji personalnych i społecznych, które umożliwiają efektywne wykonywanie pracy na określonym stanowisku pracy. 

8.
Walidacja - wieloetapowy proces sprawdzania, czy - niezależnie od sposobu uczenia się - kompetencje wymagane dla danej kwalifikacji zostały osiągnięte. Walidacja prowadzi do certyfikacji 
.

9.
Certyfikowanie - proces, w którego wyniku uczący się otrzymuje od upoważnionej instytucji formalny dokument, stwierdzający, że osiągnął określoną kwalifikację. Certyfikacja następuje po walidacji 
.

10.
Wiedza - zbiór opisów faktów, zasad, teorii i praktyk, przyswojonych w procesie uczenia się, odnoszących się do dziedziny uczenia się, lub działalności zawodowej
.

11.
Egzaminy sprawdzające kwalifikacje składowe – egzamin sprawdzający przeprowadzany na podstawie z art. 3, ust. 3a ustawy o rzemiośle z dnia 22 marca 1989r. (Dz. U. 1989 Nr 17 poz. 92)
 .  –  zgodnie z rozporządzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 14 września 2012r. w sprawie egzaminu czeladniczego, egzaminu mistrzowskiego oraz egzaminu sprawdzającego, przeprowadzanych przez komisje egzaminacyjne izb rzemieślniczych. 

12.
Kurs – kurs umożliwiający uzyskiwanie kwalifikacji zawodowych zgodnie z §3 pkt.5 rozporządzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11 stycznia 2012r. w sprawie kształcenia ustawicznego w formach pozaszkolnych (Dz. U. 2012 Nr 0 poz.186)
 .

Poradnik, który masz do dyspozycji ma pomóc Ci w pozyskaniu  wiedzy i umiejętności związanych z zadaniami, dotyczącymi  zawodu cukiernik oraz przygotowaniu się do egzaminu sprawdzającego kwalifikację składową, a docelowo do egzaminu czeladniczego lub mistrzowskiego w zawodzie cukiernik.  Dla zawodu  cukiernik  określono 5 kwalifikacji składowych.  

Jeżeli zdobędziesz doświadczenie zawodowe oraz stosowne wykształcenie będziesz mógł przystąpić do egzaminu czeladniczego a później mistrzowskiego w zawodzie cukiernik.

W poradniku zamieszczono wiadomości teoretyczne dotyczące wykonywania zadań zawodowych koniecznych na określonym stanowisku pracy. Opis każdego zadania zawodowego przedstawiony jest jako osobny temat. 

W poradniku w postaci zwięzłych informacji, wskazano to, co w treściach poszczególnych tematów jest najważniejsze. Aby dobrze opanować te treści konieczne jest, abyś poszerzył swoją wiedzę o wiadomości zawarte w literaturze fachowej. Musisz też opierać się na swoim doświadczeniu zawodowym i umiejętnościach zdobytych podczas szkolenia praktycznego. Po każdym temacie podano przykładowe pytania sprawdzające wraz z odpowiedziami oraz ćwiczenie do samodzielnego wykonania. Na końcu każdego poradnika zamieszczono zadanie praktyczne, które sprawdzi Twoje opanowanie kwalifikacji składowej i tym samym przygotowanie do egzaminu sprawdzającego. 

Egzaminy: sprawdzający, czeladniczy oraz mistrzowski przeprowadzane są przez komisje egzaminacyjne izby rzemieślniczej w dwóch etapach – praktycznym i teoretycznym. Kolejność zdawania etapów ustala przewodniczący komisji.

Etap praktyczny – polega na samodzielnym wykonaniu przez Ciebie zadań egzaminacyjnych sprawdzających umiejętności praktyczne. 

Etap teoretyczny egzaminu czeladniczego i mistrzowskiego obejmuje dwie części: pisemną i ustną. Część pisemna przeprowadzana jest w formie testu i obejmuje 7 tematów w przypadku czeladnika lub 9 w przypadku egzaminu na mistrza, natomiast w części ustnej musisz odpowiedzieć na pytania zawarte w wylosowanym przez Ciebie zestawie obejmującym 3 tematy tj. technologia, maszynoznawstwo, materiałoznawstwo. 

Na egzaminie sprawdzającym etap teoretyczny przeprowadzany jest tylko w części ustnej z zakresu: umiejętności zawodowych wchodzących w zakres zawodu, którego dotyczy egzamin oraz tematów:  przepisy i zasady bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej, a także podstawowe zasady ochrony  środowiska. 

Egzamin sprawdzający przeprowadza komisja czeladnicza izby rzemieślniczej.

I. Wymagania dla kandydatów na egzamin sprawdzający

Do egzaminu sprawdzającego możesz przystąpić jeżeli ukończyłeś odpowiedni kurs. Po kursie składasz wniosek do izby rzemieślniczej i następnie przystępujesz do egzaminu sprawdzającego. Jeżeli zdasz egzamin sprawdzający otrzymasz „Zaświadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzającego”, potwierdzające znajomość podstawowych zagadnień dotyczących przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny pracy, ochrony przeciwpożarowej, zasad ochrony środowiska oraz umiejętności  właściwych dla danej kwalifikacji składowej  określonej dla zawodu cukiernik.    
II. Wymagania dla kandydatów na egzamin czeladniczy

Do egzaminu czeladniczego możesz przystąpić, o ile spełniasz jeden z poniższych warunków:

- jeśli ukończyłeś naukę zawodu u rzemieślnika to konieczne jest, abyś dokształcił się w szkole lub w systemie pozaszkolnym,

- jeżeli jesteś absolwentem gimnazjum lub ośmioletniej szkoły podstawowej to musisz mieć co najmniej 3-letni staż pracy w zawodzie cukiernik lub mieć potwierdzenie, że uzyskałeś umiejętności zawodowe w zawodzie cukiernik w formie pozaszkolnej,

- posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej lub dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, prowadzącej kształcenie zawodowe o kierunku związanym z zawodem cukiernik,

- posiadasz tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej pół roku pracowałeś w zawodzie cukiernik,

- posiadasz zaświadczenie o zdaniu egzaminu sprawdzającego lub świadectwo potwierdzające kwalifikacje w zawodzi oraz po ich uzyskaniu przez co najmniej rok wykonywałeś prace cukiernika. 
    III. Wymagania dla kandydatów na egzamin na mistrza

Do egzaminu mistrzowskiego możesz przystąpić jeśli spełniasz jeden z poniższych warunków:

- posiadasz tytuł czeladnika lub równorzędny w zawodzie i po uzyskaniu tytułu co najmniej 3–letni staż pracy w zawodzie, w którym zdajesz egzamin oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,

- jeżeli przez co najmniej sześć lat prowadziłeś samodzielną działalność gospodarczą i wykonywałeś w jej ramach zawód cukiernika oraz posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,

- posiadasz tytuł mistrza w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernika i po uzyskaniu tytuł mistrza co najmniej roczny staż pracy w zawodzie cukiernika oraz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej,
- posiadasz świadectwo ukończenia szkoły ponadgimnazjalnej albo dotychczasowej szkoły ponadpodstawowej, dających wykształcenie średnie, w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernika i tytuł zawodowy w zawodzie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik, oraz po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej dwuletni staż pracy w zawodzie cukiernik, 

- posiadasz dyplom ukończenia uczelni wyższej na kierunku lub w specjalności w zakresie wchodzącym w zakres zawodu cukiernik, i po uzyskaniu tytułu zawodowego co najmniej roczny staż pracy w zawodzie cukiernik.

Metryczka zawodu

Zestawienie kwalifikacji składowych dla zawodu cukiernik

	Symbol kwalifikacji składowej
	Nazwa kwalifikacji składowej
	*

	Cuk/1
	Przygotowanie produkcji cukierniczej
	

	Cuk /2
	Magazynowanie i pakowanie wyrobów cukierniczych
	

	Cuk /3
	Produkowanie cukierków i wyrobów wschodnich
	

	Cuk /4
	Produkowanie ciast 
	

	Cuk /5
	Zdobienie wyrobów cukierniczych
	


* - kolumna przeznaczona do określenie indywidualnego programu nauczania

Metryczka kwalifikacji składowej

Zestawienie zadań zawodowych dla kwalifikacji składowej: Zdobienie wyrobów cukierniczych

	Numer zadania zawodowego
	Nazwa zadania zawodowego
	*

	Cuk/5 - 1
	Formowanie ciast, wykańczanie powierzchni
	

	Cuk/5 - 2
	Dobieranie produktów stosowanych w dekoracjach
	

	Cuk/5 - 3
	Dekorowanie powierzchni ciast
	

	Cuk/5 - 4
	Układanie napisów okazjonalnych na ciastach
	


* - kolumna przeznaczona do określenie indywidualnego programu nauczania

I. Formowanie ciast, wykańczanie powierzchni

Ciasta zazwyczaj maja formy okrągłe lub prostokątne. W cukierniach często piecze się duże blaty ciasta i z nich wycina potrzebne kształty. Firmy zajmujące się zaopatrzeniem cukierni      w sprzęt, oferują rożnego rodzaju i kształtu formy do pieczenia ciasta.

Ciasta wypieka się zazwyczaj w formach blaszanych. Mają one zróżnicowany kształt i od tego też zależy wykorzystanie blach:

- blacha duża płaska do wypieku ciast niskich, np. kruche z jabłkami czy drobne ciasteczka;

- blacha duża głęboka do wypieku ciast, które zwiększają w czasie pieczenia swoją objętość, np. ciasto drożdżowe;

- blacha głęboka wąska mała (zazwyczaj jest to ½ długości blachy dużej lub ½ szerokości) – piecze się w nich mniejsze ciasta formowe;

- tzw. keksówki – blachy do wypieku keksów;

- torownice – okrągłe blaszki głębokie do wypieku biszkoptów na torty;

- formy karbowane do wypieku babek.

W ostatnich latach popularne stały się foremki jednorazowe, z tworzyw sztucznych. Szczególnie foremki w kształcie keksów, w których można wypiekać również prostokątne babki piaskowe. 
Do sprzedaży detalicznej zazwyczaj formuje się ciasta w kształcie prostokąta, kwadratu czy koła. Takie ciasta łatwo jest kroić na mniejsze kawałki, a pozostała do sprzedaży reszta ciasta wygląda estetycznie. Ale na zamówienia specjalne czy z okazji różnych świąt formuje się ciasta w kształty fantazyjne, np. serca, łezki, podkowy czy książki. Dla dzieci sporządza się ciasto w kształtach zwierząt, owoców lub przypominające postaci z bajek.

W cukierniach formuje się ciasto w postaci takiej, jak wyjęte zostało z blach i kroi dopiero             w sklepie według zapotrzebowania klientów. Ale też formowane są małe porcje, np. ciasta pieczone na przyjęcia okolicznościowe lub inne specjalne zamówienia.

Z każdej blachy można otrzymać określoną ilość porcji. Można też podzielić ciasto na równe porcje ważąc je i kroić na porcje równe wagowo. Ale zdecydowanie szybciej i wygodniej jest podzielić ciasto na równa ilość porcji krojąc symetrycznie ciasto. 

Z jednej blachy o wymiarach 40x32 cm można otrzymać około 20 porcji kwadratowych porcji.

Z rolady biszkoptowej o długości 40 cm około 15 porcji. 

Z jednego tortu w kształcie okrągłym o średnicy 26 cm otrzymujemy 16 porcji (przy pokrojeniu każdej ćwiartki tortu na 4 porcje) lub 12 porcji (przy pokrojeniu każdej ćwiartki tortu na 3 porcje).

Przy wykańczaniu powierzchni ciasta kierujemy się przewidywaną formą końcową.                   Przy składaniu ciasta z kilku warstw, np. torty, trzeba szczególnie zwracać uwagę na zabiegi wykończenia ciasta. Przede wszystkim wszystkie wycięte blaty muszą mieć jednakowa powierzchnię, niewielki odchylenia można zamaskować kremem lub masą, ale większe mogą spowodować, że wyrób końcowy będzie zdeformowany. Na spód ciasta wybiera się najgrubszy blat, każdy z blatów- jeśli wymaga tego receptura- powinien być nasączony ponczem. Na poszczególne blaty nakłada się masę lub krem, lekko przyciska ciasto, aby dobrze połączyć wszystkie elementy ciasta. Z boków i powierzchni ciasta należy usunąć resztki okruchów, posmarować boki i powierzchnie cienką warstwą masy, lukru lub kremu. Warstwę zewnętrzna należy rozprowadzić równo, wygładzić szerokim nożem lub łopatką. 
Boki ciasta posmarowanego kremem można posypać np. wiórkami kokosowymi, mielonymi orzechami, okruchami biszkoptu.

Na powierzchni ciasta można zaznaczyć kontury dekoracji, aby nie przekładać źle położonej dekoracji, bo to spowoduje zniszczenie wygładzonej powierzchni. Wtedy czynność smarowania i wygładzania należy powtórzyć, ponieważ ciasto nie może być wykończone niestarannie. 

Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Jak formuje się ciasta do sprzedaży detalicznej?

Do sprzedaży detalicznej zazwyczaj formuje się ciasta w kształcie prostokąta, kwadratu czy koła. Takie ciasta łatwo jest kroić na mniejsze kawałki, a pozostała do sprzedaży reszta ciasta wygląda estetycznie.

2. Jaką formę można nadawać ciastom? 

Istnieje ogromna dowolność jeśli chodzi o formę ciasta. Z gotowego blatu ciasta upieczonego na dużej blasze można wykrawać i formować różnego kształtu ciasta, np. książka, samochód, piłka czy podkowa. 

3. Na czym polega przygotowanie ciasta do dekorowania? 

Jeśli ciasto składa się z jednego blatu, należy tylko z powierzchni i boków usunąć resztki okruchów, wygładzić powierzchnię, ewentualnie nasączyć ponczem, jeśli przewiduje to receptura. 

4. Jak przygotowuje się torty do dekorowania? 
Tradycyjne torty składają się z trzech blatów przełożonych masami lub kremami. Na spód ciasta wybiera się najgrubszy blat, każdy z blatów- jeśli wymaga tego receptura- powinien być nasączony ponczem. Na poszczególne blaty nakłada się masę lub krem, lekko przyciska ciasto, aby dobrze połączyć wszystkie elementy ciasta. Z boków i powierzchni ciasta należy usunąć resztki okruchów, posmarować boki i powierzchnie cienką warstwą masy, lukru lub kremu. Warstwę zewnętrzna należy rozprowadzić równo, wygładzić szerokim nożem.

5. W jakim celu na powierzchni ciasta zaznaczamy kontury dekoracji? 

Na powierzchni ciasta można zaznaczyć kontury dekoracji, aby nie przekładać źle położonej dekoracji, bo to spowoduje zniszczenie wygładzonej powierzchni. Wtedy czynność smarowania i wygładzania należy powtórzyć, ponieważ ciasto nie może być wykończone niestarannie. 

6. Co to są keksówki ?

Keksówka to potoczna nazwa prostokątnej, głębokiej blaszki do wypieku keksów.

7. Jakie mogą być kształty i formy blach do wypieku ciasta? 

 Można wykorzystać blachy duże płaskie do wypieku ciast niskich, blachy duże głębokie do wypieku ciast, które zwiększają w czasie pieczenia swoją objętość, blachy głębokie wąskie małe, formy karbowane do wypieku babek, tortownice, keksówki.

8. Ile porcji tortu możemy otrzymać z blachy o średnicy 26 cm?

 Z jednego tortu w kształcie okrągłym o średnicy 26 cm otrzymujemy 16 porcji (przy pokrojeniu każdej ćwiartki tortu na 4 porcje) lub 12 porcji (przy pokrojeniu każdej ćwiartki tortu na 3 porcje).

9. Jak dzieli się ciasto na porcje?
Z każdej blachy można otrzymać określoną ilość porcji. Można to podzielić na równe porcje ważąc ciasto i kroić na porcje równe wagowo. Ale zdecydowanie szybciej i wygodniej jest podzielić ciasto na równa ilość porcji krojąc symetrycznie ciasto. 

Przykład ćwiczenia praktycznego
Polecenie: 

Zaproponować formę ciasta (jego kształt) dobrany do okoliczności.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- katalogi z wyrobami cukierniczymi, 

- literatura zamieszczona w rozdziale VI poradnika, 

- poradnik rozdział I,

- kartki papieru, 

- długopis.

Sposób wykonania: 

1. Analizowanie materiałów z asortymentem wyrobów cukierniczych.

Do podanych okoliczności zaproponuj kształty ciast. Do wykonania zadania wykorzystaj swoją wiedzę na temat polskich tradycji i przyzwyczajeń kulinarnych. 

Dzień Matki 


I Komunia Święta

Wesele 



75 urodziny


5 urodziny dziewczynki 

Święta Wielkanocne 

Walentynki 

II. Dobieranie produktów stosowanych w dekoracjach

Do dekoracji stosuje się szereg różnych surowców i półproduktów. Powszechnie wykorzystuje się gotowe elementy dekoracyjne w różnych kształtach i kolorach. Wiele zależy od inwencji, zdolności, a także umiejętności cukiernika.

Dekoracje wykonuje się z cukru: 

- rozciąganego: odpowiednio przygotowana masa cukrowa, barwiona lub bezbarwna, wykonuje się z niej: listki, koszyczki, wstążki, łodyżki itp.,
- dmuchanego: cukier uformowany w różne kształty, np. owoce, zwierzątka, wazony itp. formy,
- wylewanego: podstawą jest cukier rozciągany, wylany do foremek, w których lekko zastyga nabierając pożądanego kształtu.

Niektóre dekoracje z cukry, bardzo wymyślne i ozdobne wykonuje się tylko na konkursy cukiernicze. Wymagają one dużych umiejętności i są bardzo pracochłonne.

Powszechnie stosuje się do dekoracji:

- lukry: jest to mieszanka białek jaj i cukru pudru, do dekoracji wierzchniej warstwy niektórych ciastek czy deserów,
-glazury: powstające poprzez rozrobienie cukru pudru z gorącą wodą – zarówno lukry jak               i glazury można barwić na różne kolory poprzez dodatek barwników, można również dodać do nich składniki smakowe, np. sok cytrynowy, 

-kremy maślane: szczególnie do wykonywania brzegów czy motywów kwiatowych, stosuje się różnobarwne kremy co pozwala na tworzenie fantazyjnych dekoracji;

-pomady: jako dekoracja wierzchnia np. na piernikach,
-czekoladę w postaci glazury czekoladowej: otrzymuje się z kuwertury czekoladowej, jest to doskonały materiał do modelowania, można z niej po uprzednim przygotowaniu formować kwiaty, wstążki, listki i szereg innych wyrobów,
- ganasz: to gorzka czekolada wzbogacona śmietanką kremową, służy przede wszystkim jako polewa do ciast, ale może być wykorzystany w formie kremu do ciasta,
- owoce kandyzowane: anżelika, ananasy, gruszki itp.,
- owoce świeże: szczególnie należy wykorzystywać owoce sezonowe, nadają ciastu świeżość i kolorystykę, ale trzeba pamiętać, że nie wszystkie nadają się do dekoracji, niektóre np. ciemnieją,
- ciasto ptysiowe: odpowiednio uformowane i upieczone elementy układa się jako dekoracje na innych ciastach, deserach,
- ciasteczka-makaroniki: prezentują się bardzo ładnie na dużych tortach,
- orzechy włoskie, laskowe, migdały,
- ziarenka kawy,
- wyroby marcepanowe,
- inne surowce i półprodukty w postaci gotowej, uformowane, np. z opłatka.

Do nadawania koloru stosuje się barwniki spożywcze. Ich wybór jest spory: można kupić barwniki w płynie, w proszku i w sprayu. Istnieją nawet barwniki płynne wzbogacone            o drobinki złota czy srebra, co daje efekt błyszczącej dekoracji. 

Dobór elementów dekoracyjnych zależy od rodzaju wyrobu i jego przeznaczenia. Należy uwzględniać również porę roku i dostępność niektórych świeżych, sezonowych owoców.             W okresie letnim np. babeczki z bitą śmietanką najlepiej smakują i wyglądają ze świeżymi owocami jagodowymi (poziomki, truskawki czy maliny). Trzeba wziąć też pod uwagę fakt, że w pełni sezonu te owoce są najtańsze. 

Szczególnie pięknie i okazale na tortach prezentują się wyroby z marcepanu. Marcepan jest silnie plastyczną masą, którą można barwić różnokolorowymi barwnikami. Następnie cukiernik formuje z nich dowolne wyroby: kwiaty, listki, płatki, wstążki figurki itp.                    Od pomysłowości i umiejętności cukiernika zależy modelowanie elementów z marcepanu.

Dekoracje z marcepanu można uzupełniać np. perełkami, elementami z czekolady, orzechami. 

Prostymi i zawsze dostępnymi surowcami do dekoracji są cukier puder i kakao. Można z nich stworzyć piękne dekoracje wykorzystując fakt ich kontrastowych kolorów. 

Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Z czego składa się lukier i jakie ma zastosowanie ?

Lukier jest to mieszanka białek jaj i cukru pudru, połączonych ze sobą w odpowiednich proporcjach i ma zastosowanie do dekoracji powierzchni ciast. 

2. Do czego wykorzystuje się ganasz?

Ganasz służy przede wszystkim jako polewa do ciast, może być również zastosowany                   w charakterze kremu do przełożenia ciasta.

3. Co stosuje się do nadawania koloru w wyrobach cukierniczych?

Do nadawania koloru stosuje się barwniki spożywcze. Ich wybór jest spory: można kupić barwniki w płynie, w proszku i w sprayu. Istnieją nawet barwniki płynne wzbogacone                o drobinki złota czy srebra co daje efekt błyszczącej dekoracji. 

4. Jakie jest zastosowanie owoców w dekorowaniu ciast?

 Stosuje się owoce kandyzowane- anżelika, ananasy, gruszki itp. oraz owoce świeże – szczególnie należy wykorzystywać owoce sezonowe, nadają ciastu świeżość i kolorystykę, ale trzeba pamiętać, że nie wszystkie nadają się do dekoracji, niektóre np. ciemnieją.

5. Które z ciast można stosować do dekoracji?

Do dekoracji szczególnie nadaje się ciasto ptysiowe, z którego można formować dowolne elementy dekoracyjne. Stosuje się również makaroniki – szczególnie do dużych ciast, np. tortów.

6. Jakie elementy wykonuje się z cukru? 

Z cukru poddanego odpowiedniej obróbce wykonuje się takie elementy jak: wstążki, liście, łodygi, dmuchane wazony, zwierzątka. Ale najczęściej wyroby te sporządza się na konkursy cukiernicze. 

7. Czym charakteryzuje się marcepan? 

Marcepan jest silnie plastyczną masą, którą można barwić różnokolorowymi barwnikami. Następnie cukiernik formuje z nich dowolne wyroby: kwiaty, listki, płatki, wstążki figurki itp. Od pomysłowości i umiejętności cukiernika zależy formowanie elementów z marcepanu.

Przykład ćwiczenia praktycznego 

Polecenie:

Zaplanować elementy dekoracyjne do ciast.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- katalogi z dekoracjami na wyroby cukiernicze,

-poradnik rozdział II, 

- długopis. 

Sposób wykonania:

1. Planowanie dekoracji 
Na podstawie zawartych powyżej wiadomości, przeglądu katalogów czy stron internetowych  oraz własnych obserwacji ze sklepów cukierniczych, zaplanować należy elementy dekoracyjne do wykończenia poniższych ciast. 

Mazurek…………………………………………………………………………………………

Babka drożdżowa………………………………………………………………………………..

Pierniczki ……………………………………………………………………………………….

Eklery z kremem budyniowym………………………………………………………………….

Szarlotka…………………………………………………………………………………………

Ciastka tortowe……………………………………………………………………………….....

Bajaderka ……………………………………………………………………………………….

III. Dekorowanie powierzchni ciast

Przy wykonywaniu dekoracji cukiernik musi zwrócić szczególną uwagę na:

- kształt (formę ciasta) – czy ciasto jest okrągłe, prostokątne, kwadratowe czy np. piętrowe,

-
wielkość powierzchni ciasta – od tego zależy ilość, wielkość czy kolor elementów dekoracyjnych,

- okoliczność, na którą wykonywane jest ciasto,

- wykończenie – dobór mas i kremów, gotowych elementów dekoracyjnych oraz barw.
Zasady dekorowania ciast:

- motywy dekoracyjne powinny być wykonane wyłącznie z składników jadalnych, dotyczy to również barwników, które muszą być dopuszczone do spożycia,
- ciasta dekoruje się wtedy, kiedy są dobrze wystudzone - z ciepłego ciasta lukier czy krem może spłynąć,
- wzór dekoracji powinien być zaprojektowany przed nałożeniem na ciasto,
- motyw przewodni dekoracji związany musi być z okolicznością, na którą sporządzane jest ciasto lub z okresem, na który jest przygotowany: np. serce na walentynki, bazie na Wielkanoc,
- kolory stosowane do dekoracji powinny być stonowane, pastelowe,
- jeżeli do lukru doda się sok np. wiśniowy, otrzymamy lukier o barwie różowej; 

- należy starać się wykorzystać jak najwięcej naturalnych barwników,
- nie należy nadużywać koloru niebieskiego, który nie jest naturalnym kolorem 
żywności;
- dekoracja nie może być ”przeładowana”, zbyt bogata,
- motywy dekoracyjne powinny być proste w formie, dopasowane do okoliczności,
- dekorację należy wykonywać szybko, aby nie dopuścić do zmian w kremach czy masach stosowanych do przekładania czy w samej dekoracji,
- jeśli wyrób ma być transportowany to powinno się wykonać mocniejszą dekorację                         i odpowiednio zapakować ciasto,
- ciasta z polewą dłużej zachowują wilgotność i dlatego polewy należy stosować do ciast,

przygotowanych kilka godzin przed spożyciem lub dłużej przechowywanych,
- należy ozdabiać brzegi ciast szczególnie tych o nietypowym kształcie - przez co uwidacznia się i podkreśla kształt ciasta,
- stosować do dekorowania drobny sprzęt cukierniczy, np. worki cukiernicze, tulejki zakończone ozdobnie, foremki do wycinania elementów dekoracyjnych, szpatułki itp. zdecydowanie ułatwi to pracę, pozwoli otrzymać elementy równego kształtu,
- tworzyć samodzielnie elementy dekoracyjne – wtedy każdy wyrób jest indywidualny             i niepowtarzalny,
- stosować szablony do wycinania elementów dekoracyjnych z marcepana czy czekolady – pozwoli to uzyskać wyrób taki jaki chcemy,
- z cukru pudru lub kakao można tworzyć dekoracje poprzez obsypywanie powierzchni ciast lub kremów, na których ułożone są szablony z papieru albo listki o kształcie jaki chcemy uzyskać. Liście, które służą nam za szablon muszą być bardzo dokładnie umyte i wysuszone.
Trzeba wiedzieć, ze niektóre elementy dekoracyjne można przygotować wcześniej                       i przechowywać nawet kilka tygodni – oczywiście z zachowaniem warunków przechowywania, np. uformowane elementy z marcepanu, ornamenty czekoladowe.

Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Z jakich surowców powinny być wykonane elementy dekoracyjne? 

Elementy dekoracyjne powinny być wykonane wyłącznie z składników jadalnych, dotyczy to również barwników, które muszą być dopuszczone do spożycia. Należy starać się wykorzystać jak najwięcej naturalnych barwników, poprzez łączenie masy czy lukru                     z sokami.
2. Jak dobiera się motyw przewodnie dekoracji?

Motyw przewodni dekoracji związany musi być z okolicznością, na którą sporządzane jest ciasto lub z okresem, na który jest przygotowany: np. serce na walentynki, bazie na Wielkanoc. Tylko w ciastach sporządzanych bez okazji istnieje duża dowolność i cukiernik może wykazać się własną inwencją i talentem.

3. Jak jest rola polewy w dekorowaniu ciast?

Polewa oprócz tego, że spełnia rolę elementu dekoracyjnego chroni również ciasto przed wysychaniem.

4. Jakim kryteriom powinny odpowiadać elementy dekoracyjne na ciastach?
Dekoracja nie może być ”przeładowana”, zbyt bogata, motywy dekoracyjne powinny być proste w formie, dopasowane do okoliczności. Należy dobrać wielkość elementów dekoracyjnych do powierzchni ciasta. 

5. Który z kolorów nie powinien być nadużywany przy dekorowaniu ciast? 

Nie należy nadużywać kolorów, które nie są naturalnym kolorem żywności, np. koloru niebieskiego, filetowego. Dekorację należy wykonywać szybko, aby nie dopuścić do zmian       w kremach czy masach stosowanych do przekładania czy w samej dekoracji.

6. Dlaczego dekorację należy wykonywać szybko? 

Dekorację należy wykonywać szybko, aby nie dopuścić do zmian w kremach czy masach stosowanych do przekładania lub do zmian w samej dekoracji, np. obsychania czy topienia się elementów dekoracyjnych.

7. Na co należy zwrócić szczególną uwagę przy wykonywaniu dekoracji?

Przy wykonywaniu dekoracji cukiernik musi zwrócić szczególną uwagę na: kształt i formę ciasta, wielkość powierzchni ciasta, okoliczność, na którą wykonywane jest ciasto, wykończenie.

8. Za pomocą jakiego sprzętu możemy formować elementy dekoracyjne?

Do dekorowania należy stosować drobny sprzęt cukierniczy, np. worki cukiernicze, tulejki zakończone ozdobnie, foremki do wycinania elementów dekoracyjnych, szpatułki itp. – zdecydowanie ułatwi to pracę, pozwoli otrzymać elementy równego kształtu.

9. W jaki sposób tworzy się dekorację z cukru pudru lub kakao? 

Z cukru pudru lub kakao można tworzyć dekoracje poprzez obsypywanie powierzchni ciast lub kremów, na których ułożone są szablony z papieru albo listki o kształcie jaki chcemy uzyskać. 
10. Czy można przechowywać własnoręcznie uformowane elementy dekoracyjne? 

Niektóre elementy dekoracyjne można przygotować wcześniej i przechowywać nawet kilka tygodni – z zachowaniem warunków przechowywania, np. uformowane elementy                      z marcepanu, ornamenty czekoladowe.
Przykład ćwiczenia praktycznego

Polecenie: 

Zaprojektować zgodnie z zasadami dekorację na torcie.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- po 1 kartce papieru formatu A-4 i A-3,  

- ołówek, 

- kredki lub pisaki.

Sposób wykonania: 

1. Planowanie dekoracji toru.
Należy zaprojektować dekoracje do dwóch tortów: jeden w kształcie okrągłym, drugi                   w kształcie prostokątnym. Okoliczność, na którą sporządza się tort – mecz piłkarski.
2. Projektowanie tortu w kształcie okrągłym.  

Na kratce papieru narysować okrąg o średnicy 24 cm – jest to imitacja powierzchni tortu okrągłego. Okrąg podzielić na 8 równych części. 

Na każdej części tortu zaprojektować element dekoracyjny o tematyce sportowej. 

3. Projektowanie tortu w kształcie prostokątnym.

Drugą imitacje powierzchni tortu stanowi kartka formatu A-4.

Na kartce umieścić dekorację – może to być dekoracja złożona z 1 czy 2 elementów, np. piłka i bramki lub inny motyw związany z piłką nożną. 

4. Wykonanie dekoracji tortu.
Element można wykonać ołówkiem – wtedy należy opisać barwę poszczególnych składowych elementu dekoracyjnego, np. liść w kolorze zielonym, kwiatek żółty z białym wypełnieniem. Element można wykonać kredkami lub pisakami.

IV. Układanie napisów okazjonalnych na ciastach

Jeżeli na cieście ma być umieszczony napis, to powinien być wykonany bardzo starannie, ponieważ jest głównym elementem dekoracji i jako pierwszy „przyciąga” wzrok konsumenta. Poza tym napis jest często dedykacja dla konkretnej osoby, dlatego przywiązuje się do niego wielką wagę. 
Przede wszystkim należy dokonać wyboru liter, co do kształtu, wielkości, szerokości oraz zaplanować umieszczenie ich na cieście- zazwyczaj jest to tort okolicznościowy, bardzo często o oryginalnym kształcie. 

Napis powinien być tak umieszczony, aby był zharmonizowany z całością, tzn. obrzeżem toru i dekoracją.

Tekst napisany na torcie musi być czytelny i pozbawiony błędów ortograficznych.

Jeżeli sam napis jest głównym elementem dekoracji, to powinien zajmować na torcie najwięcej miejsca. Jeśli napis składa się tylko z jednego słowa to musi ono znajdować się               w centralnym miejscu lub po przekątnej. 

W przypadku napisu składającego się z kilku słów, trzeba tak je rozmieścić, by była zachowana kolejność czytania od strony lewej do prawej. Poza tym cała przestrzeń na cieście musi zostać estetycznie zagospodarowana, więc koniecznie trzeba zaplanować rozmieszczenie całego napisu w połączeniu z pozostałą dekoracją.

Pamiętać trzeba o prostej, a niezbędnej zasadzie: napis i wzór muszą dotyczyć tej samej tematyki. Nie można umieścić np. napisu na mazurku ,,Alleluja” i dekoracji w postaci bombki czy choinki. Napis i element dekoracyjny wzajemnie się uzupełniają, podkreślają charakter uroczystości, na którą ciasto jest przygotowane.

Na ciastach można pisać dużymi i małymi literami. Duże litery zawsze stosuje się na początku zdania i w przypadku nazw własnych, np. imiona czy święta. Można napisać całe zdanie dużymi literami. Ale nie jest wskazane mieszanie stylów jeśli chodzi o kształt liter, chyba, że chcemy ozdobnie napisać dużą literę na początku słowa. 

Jeśli chodzi o style pisma, to stosować można pismo proste – techniczne, oraz pismo pochyłe, jest ono najbardziej czytelne. Tzw. styl angielski czy styl gotycki wyglądają na cieście bardzo ładnie, ale są zdecydowanie mniej czytelne. Stosuje się również pismo kreskowe, wykonane kreską różnej grubości lub litery pogrubione. 

Zestaw pytań i odpowiedzi

1. Od czego należy zacząć układanie napisów na ciastach okazjonalnych?

Przede wszystkim należy dokonać wyboru liter, co do kształtu, wielkości, szerokości oraz zaplanować umieszczenie ich na cieście- zazwyczaj jest to tort okolicznościowy, bardzo często o oryginalnym kształcie. Napis powinien być tak umieszczony, aby był zharmonizowany z całością, tzn. obrzeżem toru i dekoracją.
2. Jak powinien wyglądać tekst napisany na torcie?

Tekst napisany na torcie musi być czytelny i pozbawiony błędów ortograficznych.

Jeżeli sam napis jest głównym elementem dekoracji to powinien zajmować na torcie najwięcej miejsca. Jeśli napis składa się tylko z jednego słowa, to musi ono znajdować się                w centralnym miejscu lub po przekątnej. 
3.  Jak rozmieszcza się napisy składające się z kilku słów? 

W przypadku napisu składającego się z kilku słów, trzeba tak je rozmieścić, by była zachowana kolejność czytania od strony lewej do prawej. Poza tym cała przestrzeń na cieście musi zostać estetycznie zagospodarowana , więc koniecznie trzeba zaplanować rozmieszczenie całego napisu w połączeniu z pozostałą dekoracją.
4. W jaki sposób napis i wzór muszą z sobą współgrać?

Pamiętać trzeba o prostej, a niezbędnej zasadzie – napis i wzór muszą dotyczyć tej samej tematyki. Nie można umieścić np. napisu na mazurku ,,Alleluja” i dekoracji w postaci bombki czy choinki. Napis i element dekoracyjny wzajemnie się uzupełniają, podkreślają charakter uroczystości, na którą ciasto jest przygotowane.
5. Jakie są zasady używania małej i wielkiej litery w tekstach umieszczanych na tortach? 

Na ciastach można pisać dużymi i małymi literami. Duże litery zawsze stosuje się na początku zdania i w przypadku nazw własnych, np. imiona czy święta. Można napisać całe zdanie dużymi literami. Ale nie jest wskazane mieszanie stylów, jeśli chodzi o kształt liter, chyba, że chcemy ozdobnie napisać dużą literę na początku słowa. 
6. Jaki styl pisma należy stosować układając napis na torcie?

Jeśli chodzi o style pisma, to stosować można pismo proste – techniczne, oraz pismo pochyłe, jest ono najbardziej czytelne. Tzw. styl angielski czy styl gotycki wyglądają na cieście bardzo ładnie, ale są zdecydowanie mniej czytelne. Stosuje się również pismo kreskowe, wykonane kreską różnej grubości lub litery pogrubione. 

Przykład ćwiczenia praktycznego 

Polecenie: 

Napisać ozdobnym pismem na ciastach podane niżej dedykacje.

Zestawienie materiałów i narzędzi:

- kartki papieru gładkiego 4 szt.,

- ołówek,

- nożyczki,

- wzory pisma ozdobnego. 

Sposób wykonania: 

1. Przygotowanie form ciasta z papieru.

 Na kartce papieru należy narysować ciasto o podanym kształcie i wyciąć formę. 

2. Wykonanie napisów.

Na wyciętych formach umieścić podane napisy. Pismo powinno być ozdobne, należy zastosować małe i duże litery.

	Rodzaj ciasta 
	Kształt
	Napis

	Mazurek 
	Prostokątny
	WESOŁEGO ALLELUJA



	Tort 
	Książka
	I Komunia Święta Rozalii



	Tort 
	Serce
	Kocham Cię



	Tort 
	Okrągły
	W Dniu Urodzin




V. Przykład zadania praktycznego

Polecenie: 
Złożyć i udekorować tort urodzinowy.
Zestawienie surowców i narzędzi:

- upieczony, blat biszkoptowy w kształcie okrągłym  
1 szt. 

- krem bita śmietanka o smaku truskawkowym  

1 l

- syrop do nasączenia tortu   




150 ml 

- truskawki świeże 





 0,3 kg 

- czekoladowe listki 





 12 szt. 

- nóż do krojenia blatu
- łopatki lub łyżki  do nakładani kremu
- pędzel do nasączania
- worek cukierniczy z ozdobną końcówką
- blacha
- papier pergaminowy.
Sposób wykonania:

1. Złożenie tortu.
Z podanych surowców i półproduktów należy uformować tort z kremem bita śmietanka. 

Kolejność czynności podczas formowania tortu:

- wypieczony i wystudzony  blat biszkoptowy przekroić na trzy części;
- jedną część nasączyć lekko syropem,
- nałożyć część kremu bita śmietanka,
- rozsmarować krem równą warstwą,
- przykryć drugim nasączonym blatem,
- nałożyć część kremu bita śmietanka,
- rozsmarować równą warstwę,
- przykryć trzecim nasączonym blatem, lekko przycisnąć,
- wyrównać boczne powierzchnie,
- całość pokryć cienką warstwą bitej śmietanki,
- wygładzić powierzchnię.

2. Zaplanowanie dekoracji.
- do dekoracji wykorzystać świeże truskawki, liście czekoladowe, część kremu,
- wykonać napis : „”w  dniu urodzin,
- ułożyć elementy dekoracyjne,
- schłodzić tort w chłodziarce.
Zadania wykonywane są zgodnie z przepisami i zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej, a także zasadami ochrony środowiska.

VI. Literatura uzupełniająca: 
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3. Deschamps B., Deschaintre J-C.: Ciastkarstwo. Podręcznik do nauki zawodu cukiernik, 
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� „Kompetencje pracowników a współczesne potrzeby rynku pracy”, Marta Znajmiecka-Sikora, Bogna Kędzierska, Elżbieta Roszko, Łódź 2011.
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