KUCHARZ

Symbol cyfrowy zawodu: 512001 Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: 1l

Opis zawodu

Kucharz to artysta i rzemies$lnik smaku, ktérego gtéwnym zadaniem jest
profesjonalne przygotowywanie réznorodnych potraw, dan zimnych i goracych
oraz deseréw. Zawod ten wymaga nie tylko umiejetnosci kulinarnych, ale takze
wiedzy z zakresu towaroznawstwa, zasad racjonalnego zywienia

oraz rygorystycznych norm higieniczno-sanitarnych. Kucharz odpowiada za caty
proces powstawania dania - od oceny jakosci surowcéw, przez ich obrébke,

az po estetyczne wydanie gotowego positku.

Gtowne zadania i czynnosci zawodowe

e Przygotowywanie potraw: Przyrzadzanie dan zimnych, goracych oraz
podstawowych deseréw z zachowaniem waloréw smakowych i odzywczych.

e Gospodarka surowcami: Ocena jakosci produktéw spozywczych oraz ich
wtasciwe przechowywanie w celu zapobiegania psuciu si¢ zywnosci.

e Obrdbka kulinarna: Wykonywanie obrobki wstepnej i cieplnej produktéw
oraz przygotowanie stanowiska pracy.

e Obstuga technologii: Wykorzystywanie nowoczesnego sprzetu i urzadzen
gastronomicznych (piece konwekcyjne, roboty kuchenne, urzadzenia
do sous-vide).

e Ekspedycja dan: Estetyczne wykanczanie i wydawanie dan zgodnie
ze standardami zaktadu gastronomicznego.



Sciezki edukacyjne i kwalifikace @ |

Zawod kucharza opiera sie na jednej kluczowej kwalifikacji:

1. HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.
Dostepne drogi uzyskania zawodu:

e Branzowa szkota I stopnia: 3-letni cykl nauki koriczacy sie egzaminem
zawodowym lub egzaminem czeladniczym.

¢ Kwalifikacyjne Kursy Zawodowe (KKZ): Mozliwo$¢ zdobycia kwalifikacji HGT.02
przez osoby doroste w trybie pozaszkolnym.

Wymaganiai predyspozyce

e Kreatywnosca i poczucie smaku: Niezbedne do tworzenia nowych receptur
i atrakcyjnego prezentowania dan.

e Doktadnos¢ i cierpliwosé: Kluczowe w precyzyjnym odmierzaniu sktadnikow
i dekorowaniu potraw.

e Odpornosc na stres: Praca w kuchni odbywa sie pod duzg presja czasu,
szczegblnie w godzinach szczytu.

e Dobra organizacja i podzielnos¢ uwagi: Umiejetnos¢ koordynowania
przygotowania wielu dan jednoczesnie.

e Wysoka kultura osobista i komunikatywnos¢: Wazne w pracy zespotowej
oraz w kontaktach z go$¢mi (np. w kuchniach otwartych).

Warunkipracy

e Miejsce pracy: Kuchnie w restauracjach, hotelach, barach, stotéwkach, firmach
cateringowych oraz na statkach i promach.

e Charakter pracy: Praca fizyczna, wymagajaca sprawnosci ruchowej,
wykonywana w specyficznym mikroklimacie (wysoka temperatura, wilgotno$¢).
Czesto wigze si¢ z pracg w systemie zmianowym oraz w weekendy i Swieta.

e Narzedzia: Noze kucharskie, naczynia, specjalistyczne urzadzenia do obrébki
termicznej, wagi elektroniczne oraz systemy zamoéwien (POS).

Perspektywy zatrudnienia

e Restauracje i hotele: Od lokali typu fine dining po popularne siecidwki.

e Catering i diety pudetkowe: Preznie rozwijajacy sie sektor nowoczesnych ustug
zywieniowych.

e Gastronomia zbiorowa: Stotowki szkolne, zaktadowe, szpitalne.

e Statki pasazerskie i platformy: Mozliwos¢ pracy w charakterze kucharza
okretowego.

e Wtasna dziatalnos¢: Prowadzenie wtasnego lokalu gastronomicznego, food
trucka lub ustug osobistego kucharza (personal chef).



