WARUNKI REALIZACJI KSZTALCENIA W ZAWODZIE KUCHARZ

Szkota podejmujgca ksztatcenie w zawodzie kucharz powinna posiada¢ nastepujace

pomieszczenia dydaktyczne:

1) pracownie technologii gastronomicznej, w ktérej powinny by¢ zorganizowane nastepujace
stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do
dezynfekcji, reczniki papierowe,

b) stanowiska sporzadzania potraw i napojow (jedno stanowisko dla trzech uczniéw),
wyposazone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekarnikami, zlewozmywaki z

instalacjg zimnej i cieptej wody, zestawy garnkéw i innych naczyh kuchennych,
zestaw nozy kuchennych i drobny sprzet produkcyjny, termometry, wagi i miarki,
maszynki do mielenia, roboty kuchenne wieloczynnosciowe, frytkownice do
smazenia, bielizne i zastawe stotowg, tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;
ponadto pracownia powinna by¢ wyposazona w: chtodziarke z zamrazarka, zmywarke do
naczyn, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z termoobiegiem, kuchenke mikrofalowa,
podgrzewacz do talerzy, naswietlacz do jaj, kosz na odpady, apteczke, katalogi oraz
instrukcje obstugi maszyn i urzadzeh gastronomicznych, instrukcje do ¢wiczen;

2) warsztaty szkolne, w ktérych powinny by¢ zorganizowane nastepujace stanowiska:

a) stanowiska mycia rak (jedno stanowisko dla dziesieciu uczniéw), wyposazone w:
umywalke z instalacjg zimnej i cieptej wody, dozownik do mydta, srodki do
dezynfekcji, reczniki papierowe,

b) stanowiska obrdbki wstepnej brudnej (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, ptuczko-obieraczke i urzadzenie do
dezynfekdji jaj,

c) stanowiska obrobki wstepnej czystej (jedno stanowisko dla szesciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzgdzenia do rozdrabniania warzyw i
owocow, krajalnice z przystawkami,

d) stanowiska produkcji potraw z miesa (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze
stali nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, urzadzenia do rozdrabniania miesa,

e) stanowiska produkgciji ciast (jedno stanowisko dla szesciu uczniow), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik

z termoobiegiem, robot kuchenny wieloczynno$ciowy, urzadzenia chtodnicze,



f) stanowiska obroébki cieplnej (jedno stanowisko dla sze$ciu ucznidow), wyposazone w:
zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stoty produkcyjne ze stali
nierdzewnej oraz drobny sprzet kuchenny, piec konwekcyjno-parowy lub piekarnik z
termoobiegiem, taborety podgrzewcze i trzony kuchenne z wyciggami, patelnie
elektryczne,

g) stanowiska ekspedycji potraw i napojow (jedno stanowisko dla szesciu uczniow),
wyposazone w: zlewozmywak z instalacjg zimnej i cieptej wody, stét do ekspedyciji
potraw oraz komplet naczyn i drobnego sprzetu kuchennego, wage, kuchenke
mikrofalowg, podgrzewacze do potraw i talerzy,

h) stanowiska mycia naczynh (jedno stanowisko dla szesciu uczniéw), wyposazone w:
zlewozmywak trzykomorowy z instalacjg zimnej i cieptej wody, pojemniki na odpadki,
zmywarke do naczyn, sprzet i srodki do mycia i dezynfekcji, szafki do naczyn;
ponadto warsztaty szkolne powinny by¢ wyposazone w: urzadzenia chtodnicze oraz
pomieszczenia magazynowe, wyposazone w urzgdzenia do przechowywania zywnosci,
sale konsumencka, wyposazong w: stoty, krzesta, bielizne i zastawe stotowg, tace oraz
elementy do dekoraciji stotéw, kosze na odpady, apteczke, instrukcje obstugi maszyn i
urzadzen, procedury i instrukcje stanowiskowe systemdw zapewniania jako$ci i
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, receptury potraw, karty potraw i napojow.
Ksztatcenie praktyczne moze odbywac¢ sie w: pracowniach i warsztatach szkolnych,
placéwkach ksztatcenia ustawicznego, placowkach ksztatcenia praktycznego lub
podmiotach stanowigcych potencjalne miejsce zatrudnienia absolwentéw szkét
ksztatcgcych w zawodzie.

MOZLIWOSCI UZYSKIWANIA DODATKOWYCH KWALIFIKACJI W Z AWODACH

W RAMACH OBSZARU KSZTALCENIA OKRESLONEGO W KLASYFIKACJI
ZAWODOW SZKOLNICTWA ZAWODOWEGO

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie kucharz po potwierdzeniu kwalifikaciji

T.6. Sporzadzanie potraw i napojow moze uzyska¢ dyplom potwierdzajgcy kwalifikacje w
zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych po potwierdzeniu dodatkowo kwalifikacji
T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych oraz uzyskaniu wyksztatcenia
Sredniego.



