
KUCHARZ MAŁEJ GASTRONOMII 
 

Sporządza różne grupy i asortymenty potraw, ciast, napojów i deserów  
z zastosowaniem narzę dzi, maszyn i urządzeń  w pomieszczeniach  produk cyjnych  otwartych   
i zamk nię tych  zak ł adów żywienia zb iorowego z zak resu mał ej gastronomii.  
 
J ego zadania ob ejmują:  
• przygotowanie stanowisk a pracy zgodnie z wymogami mał ej gastronomii;  
• pob ieranie surowców i pół produk tów do produk cji k ul inarnych  mał ej gastronomii;  
• zab ezpieczanie surowców, pół produk tów i wyrob ów gotowych  przed zepsuciem;  
• dok onywanie oceny k ul inarnych  surowców, pół produk tów i wyrob ów gotowych ;  
• prowadzenie wstę pnej ob rób k i surowców ( rę cznej, mech anicznej, termicznej) ;  
• wyk onywanie różnymi tech nik ami i metodami, zgodnie z normami surowcowymi, 

asortymentów potraw z warzyw, owoców i grzyb ów, ml ek a i przetworów, jaj, mię sa 
zwierząt rzeź nych  i przetworów mię snych , dziczyzny, drob iu, ryb  oraz potraw  
z podrob ów, potrwa pół mię snych  i jarsk ich , wyrob ów garmażeryjnych  w zak resie 
mał ej gastronomii;  

• przestrzeganie h igieny produk cji;  
• posł ugiwanie się  narzę dziami, maszynami i urządzeniami przy przygotowywaniu 

potraw i napojów oraz ich  b ieżąca k onserwację ;  
• wyk ań czanie, porcjowanie, dek orowanie i estetyczne wydawanie wyrob ów 

k ul inarnych  w zak resie mał ej gastronomii;  
• utrzymywanie na b ieżąco czystoś ci na stanowisk u pracy ( mycie, wyparzanie, suszenie 

i pol erowanie naczyń  oraz sprzę tu k uch ennego) , a tak że podporządk owanie 
pomieszczeń  produk cyjnych  po zak oń czeniu pracy;  

• przestrzeganie przepisów b h p i ppoż.  ob owiązujących  w mał ej gastronomii.  
 

 


