KUCHARZ MALEJ GASTRONOMII

Sporzadza rdézne grupy 1 asortymenty potraw, ciast, napojow 1 deserow
z zastosowaniem narzedzi, maszyn i urzadzen w pomieszczeniach produkcyjnych otwartych
i zamknietych zaktadow zywienia zbiorowego z zakresu matej gastronomii.

Jego zadania obejmuja:

e przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z wymogami malej gastronomii;

pobieranie surowcow i potproduktow do produkeji kulinarnych malej gastronomii;

zabezpieczanie surowcow, potproduktéw i wyrobodw gotowych przed zepsuciem;

dokonywanie oceny kulinarnych surowcéw, pétproduktéw i wyrobow gotowych;
prowadzenie wstgpnej obrobki surowcow (rgcznej, mechanicznej, termicznej);
wykonywanie roznymi technikami i metodami, zgodnie z normami surowcowymi,
asortymentow potraw z warzyw, owocoOw i grzybdéw, mleka i przetworoéw, jaj, miesa
zwierzat rzeznych i przetwordw migsnych, dziczyzny, drobiu, ryb oraz potraw

z podrobéw, potrwa poéimiegsnych i jarskich, wyrobow garmazeryjnych w zakresie

malej gastronomii;

przestrzeganie higieny produkcji;

e postlugiwanie si¢ narzedziami, maszynami i urzadzeniami przy przygotowywaniu
potraw i napojow oraz ich biezaca konserwacje;

e wykanczanie, porcjowanie, dekorowanie 1 estetyczne wydawanie wyrobow
kulinarnych w zakresie malej gastronomii;

e utrzymywanie na biezaco czystosci na stanowisku pracy (mycie, wyparzanie, suszenie
i polerowanie naczyn oraz sprzetu kuchennego), a takze podporzadkowanie
pomieszczen produkcyjnych po zakonczeniu pracys;

e przestrzeganie przepisow bhp i ppoz. obowiazujacych w malej gastronomii.



