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Kod:

Synteza:

Zadania

zawodowe:

Kucharz
512001

Sporzgdza réznego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z
zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzagdzen w zaktadach
gastronomicznych i przedsiebiorstwach zajmujacych sie
przygotowywaniem i produkcjg wyrobéw i pétproduktéw kulinarnych.

obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej potraw;

pobieranie surowcéw i potproduktéw do produkcji kulinarnych;
zabezpieczanie przed zepsuciem surowcéow, potproduktédw i wyrobdéw
gotowych;

ocena surowcow, potproduktéw i wyrobdw gotowych i wtasciwe
gospodarowanie nimi;

obrébka wstepna surowcéw (reczna, mechaniczna, termiczna);
gastronomiczny rozbiér miesa réznych zwierzat;

wykonywanie réznymi technikami i metodami - zgodnie z normami
surowcowymi - réznych asortymentdéw potraw z warzyw, owocow i
grzybéw, mleka i przetwordw, jaj, miesa zwierzat rzeznych i przetworéw
miesnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw z podrobéw, potraw
pétmiesnych i jarskich, wyrobéw garmazeryjnych;

postugiwanie sie narzedziami, maszynami i urzgdzeniami przy
przygotowywaniu potraw i napojéw oraz biezgca konserwacja tych
urzadzen;

wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie i estetyczne wydawanie
wyrobéw kulinarnych;

sporzgdzanie potraw kuchni regionalnych, kuchni polskiej i innych
narodéw oraz podstawowych potraw dla réznych diet;

przygotowywanie potraw, napojow i deseréw na przyjecia
okolicznosciowe;

utrzymywanie na biezgco czystosci na stanowisku pracy (mycie,
wyparzanie, suszenie i polerowanie naczyn oraz sprzetu kuchennego), a
takze porzgdkowanie pomieszczeh produkcyjnych po zakohczeniu pracy;
przestrzeganie przepiséw bhp i ppoz. obowigzujgcych w zaktadach
zywienia zbiorowego;

stosowanie zasad dziatah marketingowych w dziatalnosci
gastronomiczne;.



