Ksztalcenie:

Zespol Szkol Gastronomicznych w Lodzi
Kierunek: kucharz technik zywienia i ustug
gastronomicznych,

ul. Sienkiewicza 88, 90-114 1.6dz

tel. (42) 636 75 44

www. zsg.ddns.net
gastronomik@zsg.elodz.edu.pl

Zespol Szkot Ponadpodstawowych nr 4
imienia ksiedza Jerzego Popieluszki

w Piotrkowie Trybunalskim

Kierunek: technik zywienia i ustlug
gastronomicznych

ul. Henryka Sienkiewicza 10/12

97-300 Piotrkow Trybunalski

tel. (44) 732 70 58
www.zsp4.piotrkow.pl/
zsp4@zsp4.piotrkow.p

Wyzsza Szkola Hotelarstwa i Gastronomii
w Poznaniu

Kierunek Turystyka i Rekreacja

specjalnos¢ Hotelarstwo 1 gastronomia
Nieszawska 19, 60-101 Poznan

tel.: 61 871 15 30

www.wshig.pl

wshig@wshig.poznan.pl

Wiecej informacji
0 zawodzie znajdziesz w:

—

Centrum Informacji

I Planowania Kariery Zawodowej:

w Lodzi:
ul. Wolczanska 49, 90-608 1.6dz
tel. (42) 66 30 255, 66 30 273

oraz oddzialach:

w Piotrkowie Trybunalskim:

ul. Wojska Polskiego 2
97 - 300 Piotrkéw Trybunalski,
tel. (44) 649 60 87

w Sieradzu:
ul. 3 Maja 7, 98 - 200 Sieradz
tel. (43) 822 81 84, 822 81 86

w Skierniewicach:

ul. Senatorska 10, 96 - 100 Skierniewice
tel. (46) 833 39 74, 833 36 50
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Szef kuchni

Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci 343402

http://lwww.sosw2plock.com/zawody-w-ktorych-ksztalci-
szkola/kucharz - dostep: 27.05.2020r.

Wojewodzki Urzad Pracy w Lodzi
Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej
Oddzial w Piotrkowie Trybunalskim


https://www.facebook.com/zsg.lodz/
http://pocztowekody.pl/index/index/zipcode/90-114
http://www.gastronomik-lodz.blogspot.com/
https://opinieouczelniach.pl/strona-uczelni/wyzsza-szkola-hotelarstwa-i-gastronomii-w-poznaniu
mailto:wshig@wshig.poznan.pl

Szef kuchni (kuchmistrz) wykonuje prace zwigzane
z organizowaniem 1 nadzorowaniem dziatan
podleglego personelu kuchennego w réznych
zaktadach  gastronomicznych.  Szef  kuchni
(kuchmistrz)  jest zawodem o charakterze
ustugowym. Pracownik zatrudniony w tym
zawodzie odpowiada nie tylko za przebieg realizacji
procesu technologicznego przygotowania roéznych
dan, ale rowniez za zaopatrzenie, stosowane
receptury, ocene jakosci surowcow, potproduktow
i wyroboéw gotowych. Szef kuchni (kuchmistrz) jest
osoba, ktora w pelni kreuje i nadaje charakter
kuchni, w ktorej pracuje. Planuje codzienna
produkcje kulinarng i ustala jej asortyment, planuje
jadlospisy  codzienne, okoliczno$ciowe oraz
specjalne.  Szef  kuchni  (kuchmistrz)  sam
przygotowuje potrawy wymagajace wysokich
umiejetnosci kulinarnych, opracowuje nowe, wlasne
receptury potraw oraz przygotowuje personel do ich
wykonania. Sprawdza przed wydaniem poprawy
przygotowywane przez podlegly personel.

Zadania zawodowe:

Do zadan szefa kuchni nalezy:

e organizowanie i nadzorowanie pracy kucharzy
i pomocnikow ~w  roznych  zaktadach
gastronomicznych,

e odpowiedzialnos¢ za  jako$s¢ 1 ilo$¢
wyprodukowanych potraw,

e planowanie co dziennej produkcji kulinarnej
i ustalanie jej asortymentu,

e planie jadtospisow: co dziennych,
okoliczno$ciowych i na imprezy specjalne,

e sporzadzanie zapotrzebowania na surowce, ich
wlasciwe przechowywanie i magazynowanie,

e czuwanie nad prawidlowym przebiegiem
procesow technologicznych, jakie maja miejsce
w  kuchni, a takze dokonuje oceny
organoleptycznej jakosci SUrowcow,
potproduktéw i wyrobow gotowych.

e samodzielne wykonywane potraw, ktore
wymagaja szczeg6lnie wysokich umiejetnosci
kulinarnych,

e opracowywanie nowych, wlasne receptur na
potrawy,

e kontroluje zasady i procedury zapewniajacych
wlasciwg jako$¢ zywnosci,

e wypelnianie dokumentow operacyjnych
1 sporzadzanie raportow zgodnie z wymogami
HACCP(System Analizy Zagrozen
i Krytycznych Punktow Kontroli) , GMP
(dobra Praktyka Wytwarzania)
I GHP (Dobra Praktyka Higieniczna),

e wspotpraca z  kierownictwem  zaktadu
w zakresie promocji kreowania pozytywnego
wizerunku zaktadu gastronomicznego.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Wigkszos¢ kucharzy zdobywa zawod uczac sie
w szkotach gastronomicznych, ktore w calym kraju
ksztatca na poziomie technikow, szko6t zawodowych
i policealnych. Obecnie niektore niepanstwowe
uczelnie wyzsze oferujg ksztalcenie w specjalnosci
kucharskiej. Obok wyksztalcenia niezbedna jest
takze  wiedza  praktyczna  oraz  zdobyte
doswiadczenie. Szefowie kuchni zaczynaja
najczesciej od pomocnikéw  kuchennych, by
w  efekcie, po latach  praktyki, zostac
najwazniejszym kucharzem. W tym zawodzie
nalezy si¢ ciagle rozwija¢é i doskonali¢ swoj
warsztat zawodowy uczestniczac W warsztatach,
szkoleniach zewnetrznych i konkursach
kulinarnych.
Szef kuchni ze wzgledu na bezposredni kontakt
z zywnoscig, powinien mie¢ aktualne orzeczenie
(zaswiadczenie wydane przez lekarza medycyny
pracy) do celéw sanitarno-epidemiologicznych,
stwierdzajace zdolno$¢ do wykonania pracy.

Wymagania psychofizyczne:

Od kandydata na szefa kuchni wymaga si¢ dobrego
stanu zdrowia. Bezwzglednie wymagana jest
wysoka wrazliwo§¢ zmystow smaku i zapachu,
dotyku 1 barw. Niezbedne sa tez zdolnosSci
kierownicze i uzdolnienia organizacyjne. To zawod
dla  o0sob  systematycznych 1  dokladnych,
posiadajacych duza kulture osobista cenigcych
prace zespotowa, gdzie niezbedna jest umiejgtnose
komunikacji.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:
Przeciwwskazaniem do wykonywania zawodu szef
kuchni (kuchmistrz) jest:

e nosicielstwo jakichkolwiek chorob zakaznych
i pasozytniczych,

e schorzenia pluc oraz gérnych drog
oddechowych,

e plaskostopie i skrzywienie kregostupa,

e przewlekle choroby skory (szczegoélnie rak),

o alergie pokarmowe,

e zaburzenia lub utrata zmystu smaku, wechu,

e niektore choroby ptuc i przewodu
pokarmowego,

e chorobowe zmiany zwyrodnieniowe
kregostupa,

e niektore zaburzenia psychiczne.

Mozliwosci i szanse zatrudnienia:

Prace w zawodzie szefa kuchni mozna podjaé
w kazdym punkcie, gdzie serwowane sa potrawy.
Beda to wigc zarowno lokale gastronomiczne takie
jak restauracje, puby, stotowki szkolne czy firmy
cateringowe. Staly etat kucharz znajdzie rowniez
w hotelach, na salach bankietowych czy w domach
weselnych. Dzisiaj szefowie kuchni to gwiazdy
restauracji, s szanowani 1 zapraszani na gltéwne
sale, czesto oklaskiwani za swoje popisowe dania.
Szefowie kuchni majg rowniez wigksza swobode
w wykonywaniu potraw, zawsze do klasycznego
przepisu moga doda¢ szczypte inwencji tworczej.
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