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Kucharz jest osobg, ktéra zawodowo zajmuje sie
przygotowywaniem tradycyjnych potraw kuchni
polskiej, jak i pochodzacych z réznych stron swiata
oraz dan dostosowanych do indywidualnych
wymagan klientdw i rodzaju okolicznosci. Jest to
zawdd, ktory wymaga od osob, ktére go wykonujg,
talentu kulinarnego i pasji, bowiem tylko one
gwarantujg sukces w zawodzie. Kucharz z pasjg
potrafi przygotowac wykwintne positki, ktore beda
wygladaty jak mate dziefa sztuki.

Zadania i czynnosci robocze

Gtéwnym zadaniem kucharza jest odpowiedni do-
bor surowcow i potproduktdw celem przygotowa-
nia smacznych i zdrowych potraw, ciast, deseréw
i napojéw. Dokonuje on jakosciowej oceny sktadni-
kéw i wykonuje obrdobke reczng, mechaniczng
i termiczng surowcéw. Do jego obowigzkdéw nalezy

takze obstuga urzadzen kuchennych, dbatosé o ich
czysto$é i nalezytg konserwacje. Zadaniem kucharza
jest pomoc innym pracownikom w przygotowywa-
niu potraw i dan. Dodatkowo moze by¢ odpowie-
dzialny za state pobieranie prébek gotowych pro-
duktéw do kontrolnych badan sanitarnych.
Doswiadczony kucharz na stanowisku szefa kuchni,
dodatkowo nadzoruje proces produkcji, wykonuje
wszelkie czynnosci zwigzane z rozliczaniem dostaw
i zarzadzaniem, zajmuje sie ustalaniem menu, opra-
cowaniem programu dziatan i harmonogramu dla
pracownikow.

Srodowisko pracy

Miejscem pracy kucharzy s3: restauracje, hotele,
stotowki, osrodki wypoczynkowe, poktady statkow,
cukiernie, stotdwki szkolne, szpitalne, akademickie.
Kucharz moze takze prowadzi¢ dziatalnos¢ caterin-
gowgq i obstugiwacé prywatne imprezy. Kucharz pra-
cuje w warunkach ucigzliwych, w pomieszczeniach
o wysokiej temperaturze i wilgotnosci powietrza,
ma kontakt z gorgcymi powierzchniami i produkta-
mi, z ostrymi krawedziami i nozami, $liskg i mokrg
nawierzchnia.

Kucharz przygotowuje réznorodne potrawy pracu-
jac najczesciej w zespotach 3-6 osobowych. Zawadd
wymaga wysokich umiejetnosci pracy w grupie,
podporzadkowania szefowi kuchni i wykonywania
jego polecen oraz dbatosci o tad i porzadek na sta-
nowisku pracy przy S$cistym przestrzeganiu przepi-
sow BHP.

Praca kucharza odbywa sie w statych godzinach,
w systemie zmianowym. Najczesciej pracuje 6-9
godzin dziennie, cho¢ zdarza sie pracowaé dtuzej,
szczegblnie w sytuacji przygotowywania przyjeé
okolicznosciowych, bankietow. Godziny pracy mogg
tez ulec wydtuzeniu w sezonie turystycznym z uwa-
gi na zwiekszong liczbe klientéw korzystajgcych
z ustug gastronomicznych. Kucharz przez wieksza
czes$¢ dnia pracuje na stojaco, w pomieszczeniach,
gdzie panuje wysoka temperatura, duza wilgotnos¢
powietrza, hatas. Praca kucharza wymaga chodze-
nia oraz podnoszenia i przenoszenia ciezkich naczyn.

Wymagania psychologiczne

Zawodd ten wymaga dobrego stanu zdrowia, zainte-
resowania zawodem, uczciwosci, umiejetnosci pra-
cy w zespole i szybkiego podejmowania decyzji.
Wazne s3g takze samodzielnos¢, odpowiedzialnosé,
kreatywnos¢, tatwos¢ komunikowania sie z otocze-
niem, spostrzegawczosc i podzielnos¢ uwagi. Poza-
dana jest umiejetnos¢ szybkiej pracy i w stresie,
wynikajgcym z koniecznosci przygotowania potrawy
w jak najkrétszym czasie i wysokiej jakosci. Dobry
kucharz powinien by¢ doktadny w przygotowywa-
niu potraw, ze wzgledu na konieczno$¢ wykonywa-
nia czynnosci zwigzanych ze stosowaniem Scisle
okreslonych norm i receptur przy sporzadzaniu
potraw. Wazne sg poczucie estetyki i higiena osobi-
sta, ktére majg wptyw na jakos$¢ przygotowywanych
positkdw oraz umiejetnosci plastyczne bardzo przy-
datne przy dekorowaniu wyrobdéw kulinarnych.



Wymagania fizyczne i zdrowotne

Kucharz musi byé¢ sprawny fizycznie, odporny psy-
chicznie, odpowiedzialny. Powinien posiada¢ wraz-
liwos$¢ wechowa, smakowsq i rozrézniac¢ barwy. Cha-
rakter tej pracy wymaga odpornosci na wysoka
temperature otoczenia, duzg wilgotnos¢ i dtugie
stanie. Bezwzglednym przeciwskazaniem do podje-
cia pracy w tym zawodzie jest nosicielstwo jakich-
kolwiek choréb zakaznych i pasozytniczych, ptasko-
stopie, skrzywienie kregostupa, przewlekte choroby
skory (szczegdlnie rak) i uktadu nerwowego, alergie
pokarmowe, zaburzenia badz utrata zmystu smaku,
choroby ptuc i przewodu pokarmowego.

Wymagany poziom kwalifikacji
i Sciezka ksztalcenia w zawodzie

Kwalifikacje w tym zawodzie mozna zdoby¢ na dro-
dze szkolnej lub kursowej. Po ukonczeniu szkoty
podstawowej zawdd kucharza mozna zdobyc
ksztatcac sie w Branzowej Szkole | stopnia. Warun-
kiem przyjecia do tego typu szkoty jest zawarcie
przez kandydata umowy o prace z zaktadem ga-
stronomicznym, odpowiadajagcym wymogom pro-
cesu dydaktycznego, w ktérym bedzie odbywat
praktyki zawodowe. Nalezy réwniez otrzymacé pozy-
tywny wynik badan lekarza medycyny pracy. Nauka
w szkole trwa 3 lata. Tytut zawodowy kucharza
zdobywa sie po zdaniu egzaminu, skfadajgcego sie
z czesci pisemnej i praktycznej, z kwalifikacji T.6. —
»Sporzadzanie potraw i napojow.”

Na zakonczenie nauki uczen otrzymuje: swiadectwo
ukonczenia szkoty, s$wiadectwo potwierdzajgce
kwalifikacje T.6. ,Sporzadzanie potraw i napojow”

i dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe
kucharza. Po ukoriczeniu szkoty branzowej tego
stopnia mozna kontynuowaé nauke w szkole bran-
zowej Il stopnia i po uzyskaniu kwalifikacji TG.16 -
,0rganizacja zywienia i ustug gastronomicznych”
otrzymaé tytut zawodowy - technik zywienia i ustug
gastronomicznych.

Osoby doroste (powyzej 18 roku zycia), ktore chcia-
tyby uzyska¢ kwalifikacje w tym zawodzie moga
skorzystaé z oferty bezptatnej nauki w ramach Kwa-
lifikacyjnych Kurséw Zawodowych oferowanych
przez np.: centra ksztatcenia ustawicznego, zaktady
doskonalenia zawodowego, szkoty branzowe pro-
wadzgce nauke dla dorostych.

Zapraszamy do odwiedzenia
Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej

W ramach bezptatnych ustug, w Centrum mozna
skorzystac z pomocy doradcy zawodowego w:

» okresleniu predyspozycji zawodowych,

» zaplanowaniu wtasnej Sciezki zawodowej,

» przygotowaniu listu motywacyjnego i CV,

» przygotowaniu do rozmowy z pracodawca.

Mozna réwniez uczestniczy¢:
» w warsztatach, tj. zajeciach tematycznych, np.
Poznaj swoje talenty, Dokumenty aplikacyjne.

Ponadto w Centrum dostepne s3 zbiory informacji zawo-
dowej:

» charakterystyki zawoddw,

» informatory o mozliwosciach ksztatcenia,

» filmy o zawodach,

» filmy pomagajace w planowaniu kariery zawo-
dowe;j.

Centrum udostepnia takze stanowiska internetowe.
Wiecej informaciji:

Wojewddzki Urzad Pracy w Szczecinie
ul. A. Mickiewicza 41
70-383 Szczecin
tel.: 9142 56 126,91 42 56 123
e-mail: cipkz-szczecin@wup.pl

ul. Stowianska 15A (IV pietro)
75-846 Koszalin
tel.: 94 344 50 00, 94 344 50 56

e-mail: cipkz-koszalin@wup.pl

WOJEWODZKI L -/
URZAD PRACY " e
W SZCZECINIE "‘-\.__\ ol

N 4’
Centrum Informacji

i Planowania Kariery Zawodowej

to wyspecjalizowana placowka
Wojewddzkiego Urzedu Pracy, ktdra gromadzi
i udostepnia informacje o zawodach, rynku pracy, moz-
liwosciach zdobywania kwalifikacji zawodowych, a takze
pomaga klientom w planowaniu kariery
zawodowej i podejmowaniu decyzji zawodowych,



