Szef kuchni (kuchmistrz)

Znakiem rozpoznawczym kazdej dobrej restau-
racji jest doskonate jedzenie. To, czy klient
bedzie chciat jg odwiedzaé i zamawiaé serwo-
wane w niej przysmaki zalezy od szefa kuchni.
To od niego w duzej mierze zalezy sukces
lub kleska restauracji. Bycie szefem kuchni
to wielkie wyroznienie. Ci najlepsi pracujg
w renomowanych restauracjach i hotelach.
Sgq prawdziwymi autorytetami w dziedzinie
kulinariow, ale tez i w zarzadzaniu personelem.

Zadania i czynnosci robocze

Gtownym zadaniem szefa kuchni jest organi-
zowanie i nadzorowanie pracy podlegtego mu
personelu, a mianowicie kucharzy i pomocni-
kow w roznych zaktadach gastronomicznych.
To on ponosi odpowiedzialno$¢ za jakosc
i ilos¢ wyprodukowanych potraw. Do niego
nalezy planowanie codziennej produkcji kuli-
narnej i ustalanie jej asortymentu. Moze
on takze planowac jadtospisy codzienne, oko-
licznosciowe i na imprezy specjalne. Do obo-
wigzkéw szefa kuchni nalezy réwniez sporza-
dzanie zapotrzebowania na surowce, ich wta-
sciwe przechowywanie i magazynowanie. Szef
czuwa tez nad prawidtowym przebiegiem pro-
cesow technologicznych, jakie majg miejsce
w kuchni, a takze dokonuje oceny organolep-
tycznej jakosci surowcéw, potproduktow i wy-
robéw gotowych. On tez prowadzi instruktaz
techniczno-technologiczny w zakresie metod
i technik kulinarnych oraz przygotowuje perso-
nel do korzystania z nowoczesnego sprzetu
technicznego stosowanego w produkcji potraw.
Potrawy, ktére wymagaja szczegdlnie wyso-
kich umiejetnosci kulinarnych sg wykonywane
samodzielnie przez szefa kuchni. W pracy sze-
fa kuchni wazng czynnoscia jest opracowywa-

nie nowych, wtasnych receptur na potrawy
przygotowanie personelu do ich wykorzystania
w praktyce. Do innych obowigzkéw szefa
kuchni nalezy postugiwanie sie i prowadzenie
dokumentacji wymaganej przy produkcji po-
traw, a takze $ledzenie nowych trendow
w gastronomii. Szef kuchni nie tylko kontroluje
podlegty personel, ale rowniez zasady i proce-
dury zapewniajgce wiasciwg jakosS¢ zywnosci.
Do jego zadan nalezy wypetniania dokumen-
téw operacyjnych i sporzadzanie raportow
zgodnie z wymogami HACCP, GMP i GHP.
Szef kuchni wspétpracuje z kierownictwem
zaktadu w zakresie promocji i kreowania pozy-
tywnego wizerunku zaktadu gastronomiczne-
go. To jemu powierza sie zadanie rozwijania
marki zaktadu od strony kulinarnej i organiza-
cyjnej oraz misje wypetniania polityki jakosci
firmy.

Srodowisko pracy

Materialne srodowisko pracy

Miejscem pracy szefa kuchni sg pomieszcze-
nia produkcyjne zakfadéw gastronomicznych,
w ktoérych panuje najczesciej podwyzszona
temperatura i duza wilgotnos¢ powietrza,
CO sprawia, ze powierzchnie w pomieszcze-
niach mogag by¢ Sliskie. Dziatajgce urzadzenia
gastronomiczne powodujg, ze w miejscu pracy
jest sie narazonym na hatas, ktérego natezenie
mozna okresli¢ jako Srednie.

Spofeczne srodowisko pracy

Szef kuchni to stanowisko menadzerskie, gdyz
opiera sie na zarzgdzaniu zespotem, na ktéry
sklada sie personel kuchni. Musi on réwniez
wspétpracowaé z kierownictwem zaktadu ga-
stronomicznego oraz z instytucjami nadzoru
i kontroli, a takze ze stuzbami technicznymi.

Organizacyjne Srodowisko pracy

W tym zawodzie pracuje sie wiecej niz osiem
godzin dziennie. Czesto jest to praca w nie-
dziele i Swieta do pdéznych godzin nocnych.
W tym zawodzie trzeba by¢ dyspozycyjnym
w zalezno$ci od czasu pracy lokalu. W pracy
obowigzuje go, tak jak i innych pracownikéw
zatrudnionych w kuchni, ubranie robocze.
Obecnie szefowie kuchni wychodzg do swoich
klientow i dlatego starajag sie dbac o to, jak wy-
gladaja.

Wymagania psychologiczne

Osoba, ktéra podejmie sie pracowaé w tym
zawodzie powinna wiedzie¢, ze jest
to zawdd stresujacy, ale tez dajacy duzo satys-
fakcji, w szczegodlnosci gdy lokal pozyskuje
kolejnych goéci. Potrzebne sg zdolnosci kie-
rownicze i uzdolnienia organizacyjne, bo suk-
ces lokalu, w takim samym stopniu jak jakosc¢
kuchni, zalezy od skutecznego nim zarzgdza-
nia. To zawod dla oséb systematycznych
i doktadnych, posiadajacych duza kulture oso-
bistg i cenigcych prace zespotowa, gdzie nie-
zbedna jest umiejetnos¢ komunikaciji.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Od kandydata na szefa kuchni wymaga sie
dobrego stanu zdrowia. Bezwzglednie wyma-
gana jest wysoka wrazliwos¢ zmystéw smaku
i zapachu, czucie dotykowe, a takze rozrdznia-
nie barw i sprawnos¢ manualna. Praca w tym
zawodzie, to praca ,nha stojgco”, co oznacza,
ze osoby majgce problemy z kregostupem
czy sercem nie bedg mogty jej wykonywac. Inne
przeciwwskazania to: przewlekte choroby skory,
nosicielstwo chordb zakaznych, schorzenia ptuc
i gornych drég oddechowych.



Wymagany poziom kwalifikacji
i Sciezka ksztalcenia w zawodzie

Kazdy, kto marzy o tym, by zosta¢ szefem
kuchni powinien wiedzie¢, ze jest to przede
wszystkim  ciezka i  stresujgca praca.
Aby zosta¢ szefem kuchni dobrze jest skon-
czy¢ odpowiednie szkoty (Wyzszg Szkote Ho-
telarstwa i Gastronomii, technikum gastrono-
miczne, kursy kulinarne). Nalezy jednak wie-
dzie¢, ze do tego zawodu trzeba miec i talent
i zamitowanie. To zawdd dla oséb, dla ktérych
gotowanie jest pasjg. W tym zawodzie najwaz-
niejsze sg doswiadczenie i wysokie umiejetno-
sci zawodowe. Szefowie kuchni zaczynajg
najczesciej od pomocnikéw kuchennych,
by w efekcie, po latach praktyki, zosta¢ naj-
wazniejszym kucharzem. Aby wznie$¢ sie
na wyzyny trzeba sie znac¢ nie tylko na doborze
sktadnikow, ale tez zna¢ procesy, jakie zacho-
dzg w uzywanych sktadnikach podczas
ich obrobki. Przydatna jest réwniez wiedza
o0 doborze smakdw i trunkach, ktdre do nich
pasuja. W tym zawodzie nalezy sie ciagle roz-
wija¢ i doskonali¢ swoj warsztat zawodowy
uczestniczac w warsztatach, szkoleniach ze-
wnetrznych i konkursach kulinarnych.

Centrum Informacji i Planowania
Kariery Zawodowej

to wyspecjalizowana placowka Wojewddzkiego
Urzedu Pracy, ktéra gromadzi i udostepnia
informacje o zawodach, rynku pracy, mozliwo-
Sciach zdobywania kwalifikacji zawodowych
oraz pomaga klientom w podejmowaniu decyzji
zawodowych i planowaniu kariery.

W ramach bezpfatnych usfug, w Centrum
mozna skorzystac z pomocy doradcy zawodo-
wego w:

» okresleniu predyspozycji zawodowych,

» zaplanowaniu wtasnej Sciezki zawodo-
wej,

» przygotowaniu listu motywacyjnego i CV,

» przygotowaniu do rozmowy z pracodaw-

cq.

Mozna réwniez uczestniczyc:
e W warsztatach np. Autoprezentacja, Aser-
tywnosc.

Ponadto w Centrum dostepne sq zbiory infor-
macji zawodowej:

charakterystyki zawodéw,

informatory o mozliwo$ciach ksztatcenia,
filmy o zawodach,

filmy pomagajace w planowaniu kariery
zawodowej.
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Centrum udostepnia takze stanowiska interne-
towe.
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Wojewddzki Urzad Pracy w Szczecinie
ul. A. Mickiewicza 41
70-383 Szczecin
tel.: 91 42 56 126, 91 42 56 123
e-mail: cipkz-szczecin@wup.pl
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75-846 Koszalin
tel.: 94 344 50 00, 94 344 50 56
e-mail: cipkz-koszalin@wup.pl
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