
TECHNIK  KUCHARZ   
 

Charakterystyka zawodu 

 

 Kucharz zajmuje się przyrządzeniem róŜnego rodzaju potraw, dań, 

przekąsek, a nawet ciast i deserów. Od kilkunastu lat sztuka kulinarna w Polsce 

przeŜywa swoisty renesans. Często to nie sam lokal, ale konkretny kucharz 

stanowi magnes przyciągający klientów. Profesjonalny kucharz to nie tylko 

znakomity rzemieślnik, ale takŜe w wielu przypadkach artysta, który potrafi z 

gotowania uczynić prawdziwą sztukę. Ponadto dysponuje wiedzą i 

umiejętnościami, które umoŜliwiają przyrządzanie potraw w róŜnych kulturach 

kulinarnych i dostosowanych do róŜnych okazji. 

 W pracy kucharza najistotniejszy jest dobry, niepospolity smak. Istotne są 

teŜ wyobraźnia, zmysł estetyczny i poczucie elegancji, gdyŜ sposób podawania 

potraw jest równie waŜny jak ich smak. Cenne cechy to samodzielność i 

inicjatywa, która pozwala na opracowanie nowych potraw.  

 Praca w kuchni wymaga podzielności uwagi i zdolności przerzucania się z 

jednej czynności na drugą, gdyŜ często przygotowuje się kilka dań 

równocześnie.  

 

Kwalifikacje zawodowe 

 

 W wyniku kształcenia  w zawodzie technik kucharz absolwent będzie  

potrafił: 

 

· korzystać z norm Ŝywienia i wyŜywienia; 

· planować jadłospisy dla róŜnych grup ludności; 

· stosować zasady prawidłowego odŜywiania się; 

· planować jadłospisy dla róŜnych diet; 

· posługiwać się progr. komputerowymi do obliczania wartości odŜywczych 

surowców i potraw; 

· oceniać organoleptyczną jakość surowców i potraw; 

· zastosować receptury gastronomiczne; 

· sporządzać potrawy kuchni regionalnych i narodowych; 

· zaplanować menu na przyjęcia okolicznościowe;  

· przygotować stół bankietowy; 

· dekorować róŜne rodzaje potraw; 

· dobierać naczynia do podawania potraw;  

· obsługiwać maszyny i urządzenia do obróbki surowców i produktów 

spoŜywczych;  

· posługiwać się językiem obcym zawodowym. 

 

 



 

 

 

Program nauczania obejmuje przedmioty: 

 

· podstawy Ŝywienia człowieka 

· technologia gastronomiczna z towaroznawstwem 

· wyposaŜenie zakładów gastronomicznych  

· bezpieczeństwo i higiena pracy 

· organizacja i ekonomika gastronomii  

· język obcy zawodowy  

· pracownia gastronomiczna 

 

 


