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PRACOWNIK POMOCNICZY GASTRONOMII

Symbol cyfrowy zawodu: 941203 Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: 1l

Opis zawodu

Pracownik pomocniczy gastronomii to osoba wspierajaca zespo6t kuchenny

i obstuge w codziennym funkcjonowaniu obiektdéw gastronomicznych (restauracji,
bardéw, stotéwek). Do jego gtéwnych obowiazkéw nalezy dbanie o czysto$é, pomoc
przy wstepnej obrébce produktow oraz przygotowywanie sali i zaplecza do pracy.
Jest to zawdd o charakterze wykonawczym, wymagajacy umiejetnosci pracy

w zespole oraz przestrzegania zasad higieny zywnosci.

Gtowne zadania i czynnosci zawodowe

e Prace porzadkowe: mycie naczyn, sprzetow kuchennych oraz utrzymywanie
czystosci w pomieszczeniach produkcyjnych i na sali konsumpcyjne;j.

e Magazynowanie zywnosci: pomoc przy przyjmowaniu dostaw oraz wtasciwe
rozmieszczanie produktéw w magazynach i chtodniach.

e Pomoc w produkgji dan: mycie, obieranie i rozdrabnianie warzyw, owocéw
oraz innych po6tproduktéw (obrébka wstepna).

e Obstuga i ekspedycja: pomoc przy wydawaniu positkdw i napojow
bezalkoholowych oraz nakrywanie stotow.

e Prace pomocnicze: wykonywanie prostych czynnosci zleconych przez
kucharza lub kierownika obiektu.



Sciezki edukacyjne i kwalifikace @ |

Zawod ten opiera sie na jednej kwalifikacji:

1.

HGT.04. Wykonywanie prac pomocniczych w obiektach swiadczacych ustugi
gastronomiczne.

Dostepne drogi uzyskania zawodu:

Branzowa szkota I stopnia: 3-letni cykl nauki.
Kwalifikacyjne Kursy Zawodowe (KKZ): Mozliwo$¢ zdobycia uprawnien w trybie
pozaszkolnym.

Ksztatcenie w tym zawodzie jest przeznaczone wytacznie dla osob
z niepetnosprawnoscia intelektualng w stopniu lekkim.

Wymagania i predyspozycje

Sumiennos¢: doktadne wykonywanie zadan zwiazanych z higieng i czystoscia.
Umiejetnos¢ wspotpracy: praca w gastronomii to zawsze gra zespotowa.
Dyscyplina i punktualnosé: gastronomia opiera sie na sztywnych godzinach
wydawania positkéw.

Sprawnosc¢ fizyczna: praca wymaga wielogodzinnego stania oraz przenoszenia
produktow.

Zainteresowanie pracami kuchennymi: che¢ nauki podstawowych technik
obrébki zywnosci.

Warunkipracy

Miejsce pracy: restauracje, hotele, bary szybkiej obstugi, stotéwki szkolne,
zaktadowe oraz cateringi.

Charakter pracy: praca wewnatrz budynku, czesto w warunkach podwyzszonej
temperatury i wilgotnosci (kuchnia). Wymaga noszenia odziezy ochronnej
(fartuch, czepki, rekawiczki).

Narzedzia: maszyny do mycia naczyn (zmywarki, wyparzarki), proste narzedzia
tnace, obieraczki, wagi kuchenne oraz srodki do utrzymania czystosci.

Perspektywy zatrudnienia

Lokale gastronomiczne: od matych kawiarni po duze restauracje hotelowe.
Placowki zbiorowego zywienia: szpitale, przedszkola, sanatoria.

Firmy cateringowe: przygotowywanie positkdw na wynos i obstuge imprez.
Punkty typu "fast food": gdzie liczy sie sprawnos¢ i tempo pracy.



