Ksztalcenie:

Szkoly:

Zespot Szkoét Gastronomicznych
ul. Poznanska 6/8, 00-680 Warszawa
tel. 22 628-56-28

http://www.zsg.edu.pl/

Zespot Szkot Gastronomicznych
im. I Armii Wojska Polskiego

ul. Sienkiewicza 88, 90-357 Lodz
tel. 42 636-12-44

http://gastronomik.no-ip.org/str_gas/index.html

Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych nr 2
im. Marii Dabrowskiej w Sieradzu
ul. Zamkowa 15, 98 — 200 Sieradz

http://www.zamkowal5.neostrada.pl/

Zespot Szkoét Ponadgimnazjalnych nr 4
w Piotrkowie Trybunalskim

ul. Sienkiewicza 10/12, 97-300 Piotrkow
Trybunalski

http://www.zsp4.com/

Wiecej informacji
0 zawodzie znajdziesz w:

—

Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej:
w Lodzi:

ul. Wélczanska 49, 90-608 Lodz,
Tel. (42) 66 30 255, 66 30 273

oraz oddzialach:

w Piotrkowie Trybunalskim:

ul. Starowarszawska 4, 97 - 300 Piotrkoéw Tryb.

Tel. (44) 649 60 87
w Sieradzu:

ul. 3 Maja 7, 98 - 200 Sieradz
Tel. (43) 822 81 84, 822 81 86

w Skierniewicach:

ul. Senatorska 10, 96 - 100 Skierniewice
Tel. (46) 833 39 74, 833 36 50

®
((“ Wojewddzki Urzad promuje
- Pracy w todzi todzkie

KUCHARZ

Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci: 512001

: Bl
Zrédto:http:// www.stockfood.pl/results.asp?
txtkeys=Kucharz&lstformats=01

Wojewodzki Urzad Pracy w Lodzi
Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej
Oddzial w Piotrkowie Trybunalskim

Piotrkéow Trybunalski 2016



Kucharz przyrzadza potrawy
w zakladach gastronomicznych. Czyni to
zgodnie z zasadami sztuki  kulinarne;j,
najczesciej wedlug zamowienia ztozonego
przez klienta. Profesjonalny kucharz to nie
tylko fachowy rzemies$lnik, ale wregcz artysta.
Dysponuje  wiedza 1 umiejetno$ciami
niezbednymi do przygotowania potraw w
r6znych stylach kulinarnych.

Zadania zawodowe:
- organizowanie, porzadkowanie
1 utrzymywanie w stalej czystosci stanowiska
pracy zgodnie z zasadami ergonomii,
bezpieczenstwa 1 higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej;
- organizowanie 1 planowanie proceséw
technologicznych zgodnie z wymaganiami
sanitarno-higienicznymi i zasadami bhp;
- przechowywanie, magazynowanie
1 zabezpieczanie przed zepsuciem surowcow,
potproduktow oraz wyrobow kulinarnych;
- pobieranie surowcow 1 poOtproduktow do
produkcji kulinarnej;
- dobieranie i postugiwanie si¢ narzedziami,
maszynami 1 urzadzeniami do produkcji potraw
i napojéw oraz biezaca konserwacja tych
urzadzen;
- samodzielne  sporzadzanie,  réznymi
technikami 1 metodami, potraw, napojow
1 wyrobéw garmazeryjnych z réznych grup
surowcow z zachowaniem wartosci odzywczej;
- porcjowanie, dekorowanie 1 ekspedycja
wyrobow kulinarnych;
- planowanie positkéw i1 uktadanie menu;

- kierowanie praca pracownikow w dziale
produkcyjnym;

- wspotpraca z klientami i dostawcami;

- wspolpraca z kierownictwem zaktadu;

- odbieranie jakosciowe i iloSciowe surowcow,
potproduktow i gotowych wyrobow;

- monitorowanie procesu produkcyjnego pod
katem wystepowania czynnikOdw zagrazajacych
zyciu 1 zdrowiu  czlowieka  zgodnie
z procedurami systemu HACCP.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Zawdd kucharza zdobywa si¢ dzigki nauce
w jednej ze szkot gastronomicznych:
zawodowych, $rednich zawodowych lub
policealnych. Coraz wigcej kucharzy wybiera
studia wyzsze na kierunku technologia
zywnosci 1 zywienia cztowieka.

Wymagania psychofizyczne:

Wykonywanie zawodu kucharza wymaga duzej
sprawnosci  fizycznej 1 manualnej oraz
koordynacji wzrokowo-ruchowej. Ze wzgledu
na charakter pracy kucharz powinien posiadac¢
wrazliwo$§¢ wechowa, czucie smakowe oraz
rozroéznia¢ barwy. Wazna jest takze wyobraznia
1 zmyst estetyczny, atakze poczucie elegancji
w sztuce podawania potraw, dekorowania ich
oraz dekorowania stolow. Kucharz coraz
czgsciej bowiem chce by¢ blizej klientow.
Coraz czesciej tez potrzebna jest mu takze
fatwo$§¢ nawigzywania kontaktu 1  inne
towarzyskie przymioty wynikajace z faktu, ze

klienci w restauracjach chca pozna¢ autorow
dziet, jakimi sg niektore potrawy oraz z uwagi
na to, iz praca kucharza jest czgsto praca
zespotowa.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

Bezwzglednym przeciwwskazaniem do
podjecia nauki w tym zawodzie s3: nosicielstwo
jakichkolwiek chorob zakaznych

1 pasozytniczych, ptaskostopie i skrzywienie
kregostupa,  przewlekte  choroby  skory
(szczegolnie rak) i ukltadu nerwowego, alergie
pokarmowe, zaburzenia badz utrata zmystu
smaku, choroby phuc i przewodu pokarmowego
oraz zaburzenia psychiczne.

Mozliwosci i szanse zatrudnienia:

Kucharz moze pracowaé¢ w restauracjach,
kawiarniach, hotelowych zaktadach
gastronomicznych, barach szybkiej obstugi,
pensjonatach, domach wczasowych,
restauracjach na statkach, w stolowkach
szpitalnych 1 zakladowych, sanatoriach,
szkotach, internatach. Moze tez prowadzié
wlasng placowke gastronomiczng.

Place:

Pensje poczatkujacych kucharzy nie sg
imponujace. Wszystko zalezy od miejsca pracy,
ale zwykle wahajg si¢ w granicach 1420 — 2600
(brutto). Wraz z awansem na mistrza lub szefa
kuchni mogg wzrosna¢ do okoto 2,5-4,5 tys. zt.
(zrodlo: www.wynagrodzenia.pl)



