Branzowa Szkola I stopnia
Kucharz - symbol zawodu 512001

Jezyk obcy: j. angielski.

Egzamin z kwalifikacji:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

Egzamin odbywa si¢ pod koniec roku szkolnego w klasie trzecie;j.
Kierunek przygotowuje do pracy na stanowisku kucharza. Swiadectwo
z kwalifikacji otrzymasz rowniez w jezyku angielskim tzw. Europass
potwierdzajace twoje kompetencje zawodowe. Swiadectwo to jest ——
honorowane przez wszystkich pracodawcéw w UE.
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1. Opis kierunku

Kucharz — zaw6d znany od wiekow i niezbegdny, ale do niedawna zwykle pozostajacy w cieniu.
Od paru lat zawod kucharza staje si¢ coraz bardziej doceniany. Dobry kucharz ma dzi$ nawet
szans¢ zosta¢ 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 wiedza i umiej¢tnosciami, ktore umozliwiajg przyrzadzanie potraw
w roznych kulturach kulinarnych 1 dostosowanych do réznych okazji.

Zawdd ten ksztaltuje nastepujace umiejgtnosci zwigzane z:

e znajomoscig roznych technik przygotowywania positkow,

o potrafi obstugiwac sprzet gastronomiczny,

e umie oceni¢ jako$¢ produktow,

e zna zasady przechowywania zywnos$ci oraz przyrzadzania
dan zimnych 1 goracych.

e umie dobiera¢ sktadniki, uktada¢ menu oraz zna¢ smaki
I sktady produktow

e organizuje pracy lokalu gastronomicznego i przygotowuje positki na podstawie
gotowych lub wlasnych receptur.

o umie dobiera¢ zastawe stotowa do wydawanych dan

o stosuje srodki ochrony indywidualnej i zbiorowej podczas wykonywania zadan
zawodowych.

2. Zajecia praktyczne
Zajecia praktyczne odbywaja si¢ w doskonale wyposazonych pracowniach szkolnych.

3. Zajecia dodatkowe organizowane w szkole

W szkole realizowane sg zajgcia ,,Mistrzowie w Zawodzie 3” (Programu Fundusze
Europejskie dla Matopolski). W ramach projektu prowadzone sg kursy umozliwiajace



uzyskanie przez wucznibw uprawnien 1 kwalifikacji zawodowych. W branzy
gastronomicznej sg to kursy:

baristy,

barmanski,

cukierniczy,

kelnerski z elementami parzenia kaw,
kuchni molekularnej,

kurs obstugi kasy fiskalnej,

prawa jazdy kategorii B.

4. Perspektywa zatrudnienia:

e zaktady zywienia zbiorowego np. stotéwki, restauracje, bary, kawiarnie itp.

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

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

e przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja wyrobow i potproduktow spozywezych.

e ponadto absolwenci moga prowadzi¢ wlasng dzialalno$¢ gospodarczg w zakresie ustug
gastronomicznych itp.

5. Kontynuacja nauki

Istnieje mozliwo$¢ uzyskania dodatkowych kwalifikacji w ramach obszaru ksztalcenia.
Absolwent szkoty ksztalcacej w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych moze uzyska¢ dyplom
potwierdzajacy kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
oraz uzyskaniu wyksztatcenia $redniego lub Sredniego branzowego.




