BRANZOWA SZKOLA I STOPNIA
3 - letnia

KUCHARZ
OPIS ZAWODU

Kucharz, w oparciu o normy surowcowe, sporzgdza rdéznego asortymentu potrawy i napoje
z zastosowaniem réznych metod i technik . Wtasciwie dobiera narzedzia i sprzet zmechanizowany
stosowany w gastronomii. Przygotowuje potrawy pochodzace z réznych stron Swiata, jak rowniez
dania dostosowane do indywidualnych okolicznosci i wymagan klientéw. Posiada wiedze odno$nie
réznych kultur kulinarnych, witasciwego stosowania produktdw spozywczych, odpowiedniego
taczenia sktadnikéw oraz stosownego dekorowania iserwowania potraw, deseréw, napojow.

ZDOBYWANIE UMIEJETNOSCI

Po ukonczeniu szkoty bedziesz umiat:
e Dobieraé¢ narzedzia i urzadzenia stosowane w gastronomii i wtasciwie sie nimi postugiwac;
e Sporzadzac potrawy i napoje;
e Profesjonalnie dekorowac potrawy;
e Opracowywac karty menu.
e Stosowac zasady racjonalnego zywienia.

KWALIFIKACJE I EGZAMINY

Ksztatcac sie w Branzowej Szkole | Stopnia uzyskasz:

e Swiadectwo ukonczenia szkoty,

e Swiadectwo potwierdzajgce kwalifikacje w zawodzie: kwalifikacja HGT.02 Przygotowanie i

wydawania dan,

e dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe kucharza.
Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan moze uzyskaé¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i
ustug gastronomicznych po potwierdzeniu kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i produkcji
gastronomicznej oraz uzyskaniu wyksztatcenia sredniego lub $redniego branzowego.



PERSPEKTYWY ZAWODOWE

Miejscem pracy kucharza najczesciej sg zaktady gastronomiczne typu otwartego i zamknietego, w
tym restauracje hotelowe i gastronomia sieciowa oraz firmy cateringowe, ale réwniez gastronomia
na statkach lub w innych srodkach transportu, przedsiebiorstwach zajmujacych sie przygotowaniem
oraz produkcjg wyroboéw i pétproduktéw kulinarnych.. Kucharz moze prowadzié¢ tez samodzielng

dziatalnos¢ gospodarcza.



