Kwalifikacje zawodowe

X Sporzadzanie potraw i napojow.

Gtoéwne zadania i wykonywane czynno$ci

Kucharz sporzgdza roznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzedzi, maszyn
i urzadzen w zakifadach gastronomicznych oraz przedsigebiorstwach zajmujgcych sie przygotowywaniem
I produkcjg wyrobow i potproduktow kulinarnych.

* Pobiera surowce i potprodukty do produkcji kulinarnych.

e Zabezpiecza przed zepsuciem surowce, potprodukty i gotowe wyroby.

* Wykonuje obrobke wstepng produktdw (reczng, mechaniczng, termiczna).

* Wykonuje gastronomiczny rozbiér migsa.

e Wykonuje réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami surowcowymi - rozne asortymenty
potraw.

* Wykancza, porcjuje, dekoruje i wydaje wyroby kulinarne.
e Sporzadza potrawy dla roznych diet.

* Przygotowuje potrawy, napoje i desery podczas przyjec okolicznosciowych.

Kompetencije i kwalifikacje

e Prace w zawodzie kucharza moze wykonywac¢ osoba legitymujgca sie dyplomem potwierdzajgcym
kwalifikacj zawodowe. Ksztafcenie w tym zawodzie odbywa sie w zasadniczej szkole zawodowej,
a takze w ramach kwalifikacyjnych kursow zawodowych oraz ksztatcenia w rzemiosle. W dalszym
procesie ksztalcenia mozna uzyskac dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych, uzupetniajgc wyksztafcenie ogolne do poziomu sredniego.

* W zawodzie kucharza szczegolnie wazna jest skrupulatnos¢, doktadnosc, a takze zdolnosc
koncentracji i podzielno$¢ uwagi. Ze wzgledu na specyfike zawodu od kucharza wymaga sie takze
wrazliwosci estetycznej i smakowej. Kucharz musi by¢ osobg odpowiedzialng, gdyz od niego zalezy
zdrowie 0s0b spozywajgcych jego potrawy. Musi by¢ wytrzymaty na duzy i dtugotrwaty wysitek
fizyczny, a takze wykazywac sie dbatoscig o czystos¢ na stanowisku pracy. W tym zawodzie jest tez




przydatna odpornos¢ na stres zwigzany z kontaktem z klientami.

» Kucharz powinien mie¢ wiedze o surowcach, dodatkach do zywnosci i materiatach pomocniczych
stosowanych w produkcji gastronomicznej, zasadach racjonalnego wykorzystania surowcow,
zasadach gospodarki odpadami, zasadach racjonalnego zywienia, instalacjach technicznych
w zaktadach gastronomicznych. Powinien takze umie¢ postugiwac sie instrukcjami obstugi maszyn
I urzgdzen stosowanych w produkcji gastronomicznej, rozroznia¢ maszyny, urzgdzenia i sprzet
stosowane w produkcji gastronomicznej.

e Aby wykonywac zawod kucharza, trzeba mieC¢ doswiadczenie w sporzgdzaniu potraw,
przechowywaniu zywnosci, wykonywaniu czynnosci zwigzanych z ekspedycjg potraw i napojow.
Konieczna jest znajomosc¢ i przestrzeganie przepisow bhp i ppoz. obowigzujgcych w zaktadach
zywienia zbiorowego.

Srodowisko i charakter pracy

Kucharz najczescie] pracuje w zespole. Jego zadania sg rutynowe. Pracuje w systemie zmianowym, ok.
8-9 godzin dziennie, w przypadku wiekszych zlecen moze sie zdarzyc, ze diuzej. Pracuje takze w dni
ustawowo wolne. Praca ta wigze sie z dtugim przebywaniem w pozycji stojgcej, w zamknietych
pomieszczeniach o duzej temperaturze, wilgotnosci i hatasie, a takze przenoszeniem ciezkich
przedmiotow.
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