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Krytyk kulinarny to osoba, ktéra analizuje i ocenia
serwowane potrawy w wybranych restauracjach
i lokalach gastronomicznych; uczestniczy w audytjac
telewizyjnych i radiowych oraz jest jurorem wzngch
prezentacjach i programach kulinarnych; publikuje
recenzje i ksizki bedace zbiorem jego opinii; wyznacza
trendy w $Swiecie gastronomii i popularyzuje daebr
kuchnk.

Zadania zawodowe:

» zbieranie informacji o restauracjach, lokalach
i punktach gastronomicznych: ich lokalizaciji,
nazwach, historii, tradycji, charakterze, sgach
oraz cechach charakterystycznych potraw;

» dokonywanie oceny wybranych restauracji i lokali
gastronomicznych ze wzglu na: ich usytuowanie,
nazve, wystréj wretrza oraz menu;

» analizowanie zgodr$ei serwowanych daze sztulg
kulinarrg;

» dokonywanie oceny obstugi kelnerskiej: sposobu
serwowania d& umiegtnosci nawizywania kontaktu
Z gasémi, uczciwaci i profesjonalizmu;

» dokonywanie oceny stosunku obstugi restauraciji
do klienta, klimatu, nastroju, muzyki, $wietlenia
w odwiedzanym lokalu oraz kontaktu z ich
wilascicielem, szefem kuchni itp.;

e pisanie recenzji o odwiedzanych restauracjach
i lokalach gastronomicznych i zamieszczanie ich
w  dziennikach,  czasopismach, magazynach,
na blogach, portalach i forach internetowych;

» analizowanie i opisywanie recenzowanychi daod
katem ich sktadnikéw i surowcéw, smaku, wydl,
wielkosci, nowatorstwa i kreatywrsoi oraz ceny;

* prezentowanie przepiséw kulinarnych
z recenzowanych restauracijida wtasnych przepiséw

na podstawie dotychczasowych $déadczeé
i poszukiwa;

e udzielanie porad i konsultacji pagkujacym
restauratorom jak dobrze prowadzirestaurag,

aby osigna¢ sukces na rynku;
* przyznawanie restauracjom i
gastronomicznych prestwych

lokalom
nagrod

i ,gwiazdek” $wiadczcych o poziomie i randze
restauracji, ktére maj wplyw na status restauracji
w okreslonym srodowisku i migcie;

« rekomendowanie restauracji i lokali gastronomicinyc
do nagréd, konkursow, prezentaciji itp.;

» uczestnictwo w wydarzeniach kulinarnych krajowych
i zagranicznych, w konkursach, pokazach, festiwalac
itp.;

e zasiadanie w jury konkurséw, festiwali i imprez
kulinarnych.

Warunki podj ¢cia pracy w zawodzie:

Krytyk kulinarny to zawéd bardzo ceniony i szanowan
w krajach o wysoko rozwiniej kulturze kulinarnej,
takich jak Francja czy Wiochy; w Polsce raczej
traktowany jako hobby Ilub dodatkowe aEg.
Wazniejsza od formalnego wyksztalcenia w tym
zawodzie jest pasja, zainteresowania i predyspezycj
Aby zost& zawodowym krytykiem kulinarnym, naig
posiadé ogromm, wiedz z zakresu gastronomii. Zwykle
konieczny jest tatle dwy baga doswiadcze

zZwigzanych z gotowaniem lub prowadzeniem restauraciji.

W gronie najbardziej cenionych krytykéw zwykle
znajdup sie byli szefowie kuchni lub specjalnie
wyksztatceni absolwenci znanych szkot
gastronomicznych. Ich wiedza obejmuje nie tylko
skomplikowane techniki przygotowywaniardale take
sposoby ich serwowania czy znajaffiorozmaitych

reakcji chemicznych zachogtzzch w pokarmach.

Wymagania psychofizyczne:

ogolna dobra sprawskéfizyczna,

dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa,
dobry wzrok, stuch i glos

wyostrzony zmyst smaku i zapachu
zainteresowania kulinarne i ghpodnoszenia
kwalifikacji zawodowych,

e zainteresowania kulturowe, prawne, ekonomiczne,
marketingowe;

wysoka kultura osobista;

komunikatywnd¢, umiegtnos¢ wystawiania si;
wysoki poziom aktywngci;

podzielng¢ uwagi, refleks;

e Operatywnec,
e wyobrania, inicjatywa, pomystowit,
o wytrzymalasi¢ na diugotrwaty wysitek

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

wady wzroku wymagage korekcji szktami,
ptaskostopie znacznego stopnia,
skrzywienie kegostupa,

przewlekia choroby skéry,

alergie,

choroby przewodu pokarmowego,
choroby ptuc,

nosicielstwo choréb zakaych,

wady serca,
nadcinienie

wady wymowy,
trudndci w
interpersonalnych,
« choroby psychiczne.

nawizywaniu kontaktéw

Mozliwosci | szanse zatrudnienia:

Krytycy  kulinarni mo@ znalg¢ zatrudnienie
przy prowadzeniu kulinarnego programu telewizyjnego,
audycji radiowej, dzialu kulinarnego w dzienniku
badZz w magazynie lub czasdpiie; przy publikowaniu

przewodnikow po restauracjach i lokalach
gastronomicznych; duz na zlecenie restauratoréw
podczas dokonywania kulinarnych transformaciji

i yewolucji” pragrmcych poprawé frekwenci w lokalu
i jakos¢ serwowanych potraw.

Place:

Krytycy  kulinarni  w  Polsce rzadko zyja

z pisania recenzji czy artykutéw kulinarnychgsto sami

sa  szefami  kuchni, managerami  restauracji,
restauratorami czy specjalistami zgtzapcymi brarka
gastronomiczag lub wykonup zupeinie inne zawody,
a kulinaria traktyj jako hobby lub zagie dodatkowe.
W zwiazku z powyszym trudno poda srednie place
typowe dla tego zawodu.



