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Kod zawodu 512001

Kucharz to osoba o talencie do tgczenia smakow. Przygotowuje dania, ciasta, napoje,
desery, pieczywo. Pracuje w przedsiebiorstwach gastronomicznych, takich jak:
restauracja, bistro, firma cateringowa, stotéwka, kawiarnia. Zajmuje sie
przygotowaniem i produkcjg wyrobdw kulinarnych. Kucharz zna i potrafi obstugiwac
szereg urzadzen i narzedzi, ktére wspomagajg gotowanie. Jest ambasadorem
dobrego smaku. Potrafi wykorzystac¢ produkt na kilka sposobdw. Stosuje znane
przepisy, tworzy nowe receptury. Dba o wysoka jakos¢ produktu koncowego.

Kucharz:

* przygotowuje potrawy i desery

+ oblicza wartosci kaloryczne i energetyczne dan

* buduje karte menu

* zna gastronomiczne procesy technologiczne i sprawnie sie nimi postuguje
* tworzy receptury, stosuje zadane gramatury

+ zna produkty i wie, jak je zastosowaé w kuchni

+ obrébka wstepna produktéw nie jest mu obca

« ciggle sie doskonali, poznaje nowe urzadzenia, produkty, technologie
* gotujgc ma na uwadze dbanie o Srodowisko

* porcjuje, dekoruje i estetycznie wydaje dania/desery

* utrzymuje stanowisko pracy w nalezytym porzadku

* zna i stosuje przepisy zwigzane z gastronomig (bhp, ppoz,

dot. zywienia zbiorowego i inne)

« kreuje wizerunek lokalu poprzez stworzong karte menu.

Kucharz cieszy sie uznaniem. Swoje umiejetnosci moze
prezentowac na konkursach gastronomicznych. Swoimi
daniami sprawia radosc¢ i zachwyt wsrdd gosci.
Dzisiejszy kucharz to artysta tworzgcy fantastyczne
doznania smakowe. Nowoczesna gastronomia daje mu
wiele mozliwosci podjecia ciekawej i kreatywnej pracy.
Jest to zawaod dla wytrwatych oséb o duzej motywac;i
wewnetrznej.
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