
WARUNKI REALIZACJI KSZTAŁCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ 

Szkoła podejmująca kształcenie w zawodzie kucharz powinna posiadać następujące 

pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownię technologii gastronomicznej, w której powinny być zorganizowane następujące 

stanowiska:

a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: 

    umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej wody, dozownik do mydła, środki do 

    dezynfekcji, ręczniki papierowe, 

b) stanowiska sporządzania potraw i napojów (jedno stanowisko dla trzech uczniów), 

    wyposażone w: stoły produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z 

instalacją zimnej i ciepłej wody, zestawy garnków i innych naczyń kuchennych, 

zestaw noży kuchennych i drobny sprzęt produkcyjny, termometry, wagi i miarki, 

maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnościowe, frytkownice do 

smażenia, bieliznę i zastawę stołową, tace kelnerskie metalowe oraz stoły i krzesła; 

ponadto pracownia powinna być wyposażona w: chłodziarkę z zamrażarką, zmywarkę do 

naczyń, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenkę mikrofalową, 

podgrzewacz do talerzy, naświetlacz do jaj, kosz na odpady, apteczkę, katalogi oraz 

instrukcje obsługi maszyn i urządzeń gastronomicznych, instrukcje do ćwiczeń; 

2) warsztaty szkolne, w których powinny być zorganizowane następujące stanowiska: 

a) stanowiska mycia rąk (jedno stanowisko dla dziesięciu uczniów), wyposażone w: 

    umywalkę z instalacją zimnej i ciepłej wody, dozownik do mydła, środki do 

    dezynfekcji, ręczniki papierowe, 

b) stanowiska obróbki wstępnej brudnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), 

    wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze 

    stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, płuczko-obieraczkę i urządzenie do 

dezynfekcji jaj,

c) stanowiska obróbki wstępnej czystej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), 

    wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze 

    stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania warzyw i 

    owoców, krajalnicę z przystawkami, 

d) stanowiska produkcji potraw z mięsa (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), 

    wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze 

    stali nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, urządzenia do rozdrabniania mięsa, 

e) stanowiska produkcji ciast (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w:  

    zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali 

    nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik 

    z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynnościowy, urządzenia chłodnicze, 



f) stanowiska obróbki cieplnej (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: 

    zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stoły produkcyjne ze stali 

    nierdzewnej oraz drobny sprzęt kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z 

    termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciągami, patelnie 

elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojów (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), 

    wyposażone w: zlewozmywak z instalacją zimnej i ciepłej wody, stół do ekspedycji 

    potraw oraz komplet naczyń i drobnego sprzętu kuchennego, wagę, kuchenkę 

    mikrofalową, podgrzewacze do potraw i talerzy, 

h) stanowiska mycia naczyń (jedno stanowisko dla sześciu uczniów), wyposażone w: 

    zlewozmywak trzykomorowy z instalacją zimnej i ciepłej wody, pojemniki na odpadki, 

    zmywarkę do naczyń, sprzęt i środki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyń; 

    ponadto warsztaty szkolne powinny być wyposażone w: urządzenia chłodnicze oraz 

    pomieszczenia magazynowe, wyposażone w urządzenia do przechowywania żywności, 

    salę konsumencką, wyposażoną w: stoły, krzesła, bieliznę i zastawę stołową, tace oraz 

    elementy do dekoracji stołów, kosze na odpady, apteczkę, instrukcje obsługi maszyn i 

    urządzeń, procedury i instrukcje stanowiskowe systemów zapewniania jakości i 

    bezpieczeństwa zdrowotnego żywności, receptury potraw, karty potraw i napojów. 

    Kształcenie praktyczne może odbywać się w: pracowniach i warsztatach szkolnych, 

    placówkach kształcenia ustawicznego, placówkach kształcenia praktycznego lub  

    podmiotach stanowiących potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentów szkół  

    kształcących w zawodzie. 

MOŻLIWOŚCI  UZYSKIWANIA  DODATKOWYCH  KWALIFIKACJI  W Z AWODACH 
W  RAMACH  OBSZARU  KSZTAŁCENIA  OKREŚLONEGO  W  KLASYFIKACJI 
ZAWODÓW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikacji 

T.6. Sporządzanie potraw i napojów może uzyskać dyplom potwierdzający kwalifikacje w 

zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych po potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji 

T.15. Organizacja żywienia i usług gastronomicznych oraz uzyskaniu wykształcenia 

średniego. 


