KUCHARZ
1. Opis kierunku

Kucharz - zawdd znany od wiekow
I niezbedny, ale do niedawna zwykle
pozostajagcy w cieniu. Od paru lat zawod
kucharza staje si¢ coraz bardziej doceniany.
Dobry kucharz ma dzi§ nawet szanse¢ zostac¢
gwiazda telewizji.

Profesjonalny kucharz to nie tylko
znakomity rzemie$lnik, ale takze w wielu przypadkach prawdziwy artysta, ktory potrafi z
gotowania i przygotowanych potraw uczyni¢ prawdziwg sztuke. Kucharz dysponuje wiedzg
I umiejetnosciami, ktoére umozliwiajg przyrzadzanie potraw w roznych kulturach
kulinarnych i dostosowanych do réznych okaz;ji.

Zawdd ten ksztaltuje umiejetnosci zwigzane z:

« Profesjonalnym sposobem dekoracji potraw
e Sporzadzania potraw i napoje
o Planowaniem zakupow
o Planowaniem i sporzadzaniem kart menu
e Prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej
e Obliczeniem warto$ci energetycznej
I odzywczej produktow
o Postugiwania si¢ jezykami obcymi
(angielskim / niemieckim)
e  Wspdlpracy w zespole

2. Praktyka zawodowa
e zajecia praktyczne odbywaja si¢ w doskonale wyposazonych pracowniach szkolnych
3. Egzamin z kwalifikacji

TG.07. Sporzadzanie potraw i napojow - egzamin odbywa si¢ pod koniec roku
szkolnego w klasie trzeciej. Kwalifikacja ta przygotowuje do pracy na stanowisku
kucharza. Na wniosek Absolwenta, do dyplomu dotacza si¢ Europass - Suplement
zawierajacy opis zawodu i1 kwalifikacji. Europass wydany jest w jezyku polskim
I angielskim. Uzyskany dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe honorujg kraje
Unii Europejskiej

4. Dodatkowe kwalifikacje:
Dzigki realizacji projektu ,,Modernizacja ksztalcenia zawodowego w Matopolsce 11
uczen ma mozliwos¢ uzyska¢ dodatkowe kwalifikacje na kursach zawodowych:
o Kkelnerski z flambirowaniem
e Dbarmanski
e Daristyczny



e carvingu
e obstugi kasy fiskalnej
e prawo jazdy kat. B

5. Perspektywa zatrudnienia:

e zaklady zywienia zbiorowego np. stoldéwki, restauracje, bary, kawiarnie itp.

e stuzba zdrowia np. sanatoria, ztobki, stuzby sanitarno-epidemiologiczne,
szpitale,

e placoéwki prowadzace zywienie zbiorowe (domy opieki spotecznej, domy
dziecka, internaty, akademiki, hotele, pensjonaty, domy wczasowe itp.).

e przedsiebiorstwa zajmujace si¢ produkcja wyrobow i potproduktow
spozywczych.

e ponadto absolwenci moga prowadzi¢ wiasng dzialalnos¢ gospodarcza
w zakresie ustug gastronomicznych itp.

6. Kontynuacja nauki

Absolwent Branzowej Szkoty I Stopnia moze kontynuowac nauke :

e w liceum ogdlnoksztatcacym dla dorostych zaczynajac od drugiej klasy,

e w Branzowej Szkole II Stopnia.

Po ukonczeniu Branzowej Szkoty II Stopnia absolwent zdajac egzamin potwierdzajacy
kwalifikacje ,,Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych” moze uzyskac¢ tytut ,,Technika

zywienia i uslug gastronomicznych” .




