
JEDZENIE BYWA DUŻĄ INSPIRACJĄ. 
MYŚLI SIĘ O NIM CZĘSTO, WSPOMINA, 
PLANUJE....



U NAS MOŻESZ ZOSTAĆ KUCHARZEM

ZESPÓŁ SZKÓŁ NR 3 SPECJALNYCH
im. Janusza Korczaka
w Pszczynie

BRANŻOWA SZKOŁA I STOPNIA NR 4 SPECJALNA



Kształcenie zawodowe dla kucharzy 
odbywa się na warsztatach szkolnych 
pod opieką nauczyciela zawodu lub 
w wybranych zakładach 
gastronomicznych

Uzyskanie kwalifikacji zawodowych 
możliwe jest po zdaniu egzaminu 
przed OKE lub Izbą Rzemieślniczą



NAJWAŻNIEJSZE PRZEDMIOTY ZAWODOWE

Język angielski w gastronomii

Wyposażenie zakładów gastronomicznycznych

Technologia gastronomiczna

Gastronomia w praktyce – zajęcia praktyczne

Podstawy przedsiębiorczości



PRZYSZŁY 
KUCHARZ:

 POZNA TAJEMNICE RÓŻNYCH 
TECHNIK KULINARNYCH,

 NAUCZY SIĘ DOBORU I WŁAŚCIWEGO 
STOSOWANIA PRODUKTÓW,

 DOWIE SIĘ, JAK ODPOWIEDNIO 
ŁĄCZYĆ SKŁADNIKI NAJLEPSZEJ 
JAKOSCI, TWORZĄC WYRAFINOWANE 
W SMAKU POTRAWY, DESERY, NAPOJE,

 POTRAFI UKŁADAĆ JADŁOSPIS,

 DOWIE SIĘ, JAK ZARZĄDZAĆ 
WYDATKAMI NA PRODUKTY 
SPOŻYWCZE.



KUCHARZ
MOŻE ZNALEŹĆ

PRACĘ W:

• restauracjach

• kawiarniach

• hotelowych zakładach
gastronomicznych,

• barach szybkiej obsługi,

• pensjonatach,

• domach wczasowych.



KUCHARZ POWINIEN BYĆ PRZYGOTOWANY DO 
WYKONYWANIA NASTĘPUJĄCYCH ZADAŃ:

PRZECHOWYWANIE ŻYWNOŚCI,

SPORZĄDZANIE POTRAW I NAPOJÓW,

EKSPEDYCJA POTRAW I NAPOJÓW.



ZAPRASZAMY

"Jedzenie jest jak miłość: smakuje, kiedy się nim
dzielimy. Przygotowanie posiłku z uwaznością

i starannością jest hołdem składanym sobie i innym. 
Kucharz w ten sposób wyraża uczucia. Dlatego
gotowanie jest tak wciągajace I pełne emocji"

Joanna Szachowska - Tarkowska


