KUCHARZ
Charakterystyka zawodu

Kucharz to zawdd, ktory od pary lat jest coraz bardziej doceniany i poszukiwany na rynku pracy. Umozliwia
poznawanie nowych trendéw zywieniowych, pomaga w rozwijaniu zainteresowan i pasji kulinarnych,
a przede wszystkim zapewnia interesujgcg i dobrze ptatng prace. Wspdtczesni szefowie kuchni kreuja
renome restauracji i to dla nich, a nie do samego lokalu przychodzg klienci. Dla najlepszych oznacza to
niezte wynagrodzenie i przede wszystkim satysfakcje. Coraz czesciej kucharze prowadza bardzo
interesujgce zycie zawodowe: uczestniczg w konkursach, wyjezdzajg za granice, prowadzg wfasne blogi,
kluby czy programy kulinarne. Dobry kucharz ma dzi$ nawet szanse zostac¢ gwiazdg telewizji.

Sylwetka kandydata
Przyszty kucharz powinien charakteryzowac sie:

4+ sumiennoscia i doktadnoscia ze wzgledu na wykonywanie czynnoéci zwigzane ze stosowaniem $cisle
okreslonych norm i receptur przy sporzgdzaniu potraw,

+ dbatoscia o higiene osobistg, ktdre majg wptyw na jako$é przygotowywanych positkdw,

4+ zmystem smaku i powonienia, dobrym wzrokiem, ktére to cechy wptywajg bezposrednio na jako$é
serwowanych potraw, ich walory estetyczne i smakowe,

4+ sprawnoscia manualng obejmujgca umiejetno$¢ postugiwania sie narzedziami, urzadzeniami
i maszynami wykorzystywanymi do obréobki surowcow, produktéw oraz przy przygotowywaniu dan.

Przeciwwskazania zdrowotne
Przeciwwskazania zdrowotne do wykonywania zawodu kucharz to:

4+ zaburzenia zmystu smaku i wechu,
+ nosicielstwo choréb zakaznych,
+ alergie skorne.

Zdobywane umiejetnosci zawodowe
Uczniowie sg przygotowywani do nastepujgcych zadan zawodowych:

dokonywania jako$ciowej oceny zywnosci,

obroébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy zgodnie z zasadami ergonomii, bhp,
przygotowania dan wynikajgcych z karty dan lub jadtospisu,

obstugi sprzetu gastronomicznego zgodnie z zasadami bhp,

porcjowania, dekorowania i ekspedycji potraw i napojéw,
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przestrzegania zasad systemu dobrej praktyki produkcyjnej i higienicznej (GMP i GHP) oraz
procedur europejskiego systemu HACCP.

Mozliwosci zatrudnienia

Absolwenci moga podjgé prace jako kucharze we wszelakiego rodzaju podmiotach gospodarczych
zajmujgcych sie prowadzeniem dziatalnosci gastronomicznej, a wiec restauracjach, kawiarniach, barach
szybkiej obstugi, punktach matej gastronomii, zaktadach zywienia zbiorowego (np. stotéwki szkolne,
szpitalne), hotelach, pensjonatach, sanatoriach, gospodarstwach agroturystycznych. Kucharz moze by¢
zatrudniony réwniez w przedsiebiorstwach zajmujacych sie produkcjg wyrobdw i pétproduktéw
spozywczych. W wyniku zdobytego doswiadczenia moze awansowac na stanowisko szefa kuchni.



