SYNTEZA ZAWODU - KUCHARZ

Zajmuje sie sporzgdzaniem réznego rodzaju potraw i dan, ciast oraz deserdw, z zastosowaniem
narzedzi, maszyn i urzadzen, w lokalach, zaktadach gastronomicznych oraz przedsiebiorstwach
zajmujgcych sie przygotowywaniem i produkcjg wyrobdéw oraz poétproduktow kulinarnych. Serwuje
gotowe potrawy, desery, ciasta, przekaski. Wtasciwie przechowuje sporzadzone potrawy i dania,
ciasta, desery

GtOWNE ZADANIA ZAWODOWE

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz powinien byé przygotowany do
wykonywania zadan zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

e oceny jakosci produktow,

e przechowywania zywnosci,

e obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,

e obstugi sprzetu gastronomicznego,

e przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserdéw,
e wydawania dan
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WARUNKI PRACY

Po zdobyciu zawodu bedziesz pracowat/pracowata:

e w pomieszczeniach kuchennych —w pomieszczeniach tych czesto panuje wysoka
temperatura powietrza, jak rdwniez duza wilgotnos¢ powietrza,

e samodzielnie lub w zespole,

e w wiekszosci w pozycji stojace;j,

e w systemie jednozmianowym lub wielozmianowym (kucharz pracuje takze w dni wolne od
pracy, tj. w niedziele i $wieta),

e wykorzystujgc specjalistyczne urzagdzenia mechaniczne i elektryczne,

e w srodowisku narazonym na hatas.

PREFEROWANE W ZAWODZIE PREDYSPOZYCIE
W zawodzie kucharz preferowane sg nastepujgce predyspozycje:

1. w kategorii wymagan fizycznych



e 0gdlna wydolnos¢ fizyczna,

e dobra wytrzymatosc i odpornos¢ na zmeczenie,

e sprawnos¢ zmystu smaku, wechu, dotyku,

e sprawnos$¢ narzadu wzroku, stuchu,

e sprawnos$¢ uktadu kostno-stawowego, oddechowego, krazenia.

2. w kategorii sprawnosci sensomotorycznych

e zdolnos¢ koncentracji uwagi na czynnosciach, ktére wykonuje,
e dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa,

e ostros¢ i pamieé¢ smakowa, dotykowa, wechowa,

e rozrdznianie barw,

e spostrzegawczosé,

e zmyst réwnowagi,

e zrecznosc rak i palcow.

3. w kategorii sprawnosci i zdolnosci

e zdolnosci manualne i plastyczne,

e podzielno$¢ uwagi,

e fatwos¢ przechodzenia od jednej czynnosci do drugiej,
e kreatywne myslenie,

e wyczucie estetyczne,

e wspodtdziatanie i wspétpraca w grupie,

e zdolnosci organizacyjne

4. w kategorii cech osobowosciowych

e nawyk czystosci,

e gotowosc do poszerzania wiedzy,

e odpowiedzialno$¢ i rzetelnos,

e systematycznos,

e sumiennos$¢ i punktualnos¢,

e gotowosc¢ do pracy w szybkim tempie,
e ched poszerzania wiedzy

PRZECIWWSKAZANIA DO ROZPOCZECIA PRACY

I— | KSZTALCENIA W DANYM ZAWODZIE LUB SZKOLE

Do przeciwwskazan wykonywania zawodu kucharz naleza:

e nosicielstwo chordb zakaznych i pasozytniczych,

e choroby serca,

e przewlekte schorzenia ptuc, gérnych drég oddechowych oraz uktadu pokarmowego i uktadu
krazenia,



wysoka kréotkowzrocznosé i nierozpoznawanie barw,
zaburzenia zmystu wechu, smaku, dotyku i stuchu,
przewlekte choroby skéry (szczegdlnie rak),

zaburzenia Swiadomosci i napady drgawkowe,

zaburzenia sprawnosci koriczyn gornych i dolnych,
skrzywienie kregostupa i ptaskostopie II°i llI°,

zaburzenia réwnowagi oraz koordynacji wzrokowo-ruchowej,
wady wymowy utrudniajgce kontakt z otoczeniem,

alergie pokarmowe.

TYPOWE DLA ZAWODU MIEJSCA PRACY

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie kucharz moze podejmowac prace w:

zaktadach gastronomicznych typu zywieniowego: restauracjach, gospodach ikarczmach
regionalnych, wagonach restauracyjnych irestauracjach, stotéwkach szkolnych,
przedszkolnych, akademickich, szpitalnych, doméw opieki spotecznej, doméw dziecka,
zaktadach gastronomicznych typu uzupetniajgcego: kawiarniach, cukierniach, piwiarniach,
pubach, barach szybkiej obstugi, aperitif, przekgskowych, bistro, sieciowych,

zaktadach branzy turystycznej i wypoczynkowej: hotelach, statkach rejsowych, obiektach
SPA, osrodkach wypoczynkowych, pensjonatach

punktach gastronomicznych: bufetach turystycznych, Zeglugowych, wagonowych,
smazalniach, pierogarniach, pizzeriach,

firmach oferujacych organizacje imprez okolicznosciowych (wesela, urodziny, dyskoteki),
firmach cateringowych,

produkcyjnych zaktadach zajmujacych sie produkcjg wyrobdéw, potproduktow kulinarnych
i spozywczych.

TYPOWE DLA ZAWODU STANOWISKA PRACY

Do typowych stanowisk pracy w tym zawodzie naleza:

kucharz (mtodszy kucharz)
garmazer

cukiernik

pomoc kuchenna

szef kuchni.



PLUSY | MINUSY ZAWODU

PLUSY ZAWODU

MINUSY ZAWODU

state zapotrzebowanie rynku pracy na
kucharzy, a zwiekszone w okresie
wakacyjnym, urlopowym, swigtecznym,
mozliwo$¢ ciggtego doskonalenia
zawodowego poprzez poznawanie
nowych technologii oraz urzadzen
produkcyjnych,
mozliwos$¢ udziatu w branzowych
szkoleniach organizowanych m.in. przez
producentéw zywnosci, urzadzen,
bezposredni kontakt z nowoczesnym
procesem produkcyjnym i nowymi
technologiami,

mozliwos¢ korzystania z nowoczesnych
sprzetéw najwyzszej jakosci,
wykonywanie pracy na réznorodnych
surowcach,

wykonywanie zamowien dla klientéw
indywidualnych,

mozliwos$¢ podjecia pracy za granicg,

mozliwos$¢ zatozenia wiasnej
dziatalnosci gospodarczej w zakresie
ustug gastronomicznych.

praca wymagajaca ciggtego stania lub
chodzenia, wykonywania wielu czynnosci
manualnych,

praca w pomieszczeniach zamknietych

o wysokiej temperaturze i wilgotnosci
powietrza,

praca pod presjg czasu,

czesto praca w systemie zmianowym,

w godzinach popotudniowych i nocnych,
w weekendy i dni Swigteczne,

czesto praca po 10 -12 godzin,

kontakt z ostrymi krawedziami i nozami,
kontakt z gorgcymi powierzchniami

i produktami,

roszczeniowi klienci.
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https://zpe.gov.pl/b/kucharz-md/P2RItHhdo

