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Temat: Stanowiska pracy w gastronomii.

Witam klase, dzisiaj troche informacji teoretycznych na temat réznych stanowisk pracy w
gastronomii. Prosze o przepisanie notatki i przeslanie mi jej na adres: mbiesiadecka@wp.pl.

Prosze tez o nadsytanie zalegtych prac, tych ktérzy ich nie nadestali.

Podzial stanowisk w gastronomii:

e Chef de cuisine — szef kuchni — odpowiada za calg kuchnig i przydziela rézne zadania.
Opracowuje on takze karte dan i menu, kalkuluje ceny i troszczy si¢ o zakupy.
Zadaniem szefa kuchni jest takze prowadzenie i nadzorowanie przygotowywania
potraw, sprawdzanie jak prezentujg si¢ gotowe dania. Wspotpracuje takze z
kierownikiem restauracji. Ponadto odpowiedzialny jest rowniez za wszystkie
pozostale sprawy dotyczace kuchni, w tym takze za higiene wnetrza oraz ksztalcenie
praktykantow.

e Sous-chef de cuisine — zastgpca szefa kuchni — zadaniem zastgpcy szefa kuchni jest
koordynacja pracy kucharzy, ktorzy odpowiedzialni sg za r6zne stanowiska.
Reprezentuje szefa kuchni podczas jego nieobecnosci.

e Chef de partie — kucharz zespotu — ponosi on odpowiedzialnos$¢ za swoje stanowisko
(tzn. za ograniczong cze$¢ kuchni, wyspecjalizowang w przygotowaniu okreslonych
potraw oraz sktadnikéw).

e Cuisinier — kucharz — pracuje on samodzielnie i tym samym odpowiada za swoje
stanowisko.

e Commis — mtodszy kucharz — taki wyuczony kucharz, ktory pracuje na swoim
stanowisku, jest podlegly szefowi, wykonuje jego polecenia oraz przygotowuje jeden
lub wigcej sktadnikow menu.

e Apprenti(e) — praktykant — otrzymuje wyksztalcenie uzupetiajace nauke, a takze
przypadaja mu w udziale rozne prace przygotowawcze oraz takie z utrzymaniem
czystosci.

e Plonguer — pomywacz — do jego obowiazkow nalezy czyszczenie naczyn kuchennych
wraz ze sprz¢tem kuchennym, a takze dba o ich stan.

e Saucier — jego obowigzkiem jest nie tylko przygotowywanie sosoéw, a takze
przygotowywanie goracych przekasek. Do jego zadan w pierwszym rzedzie nalezy
przygotowanie wszystkich potraw migsnych, a w mniejszych zespotach takze rybnych.

e Rotisseur — zajmuje si¢ pieczeniem, grillowaniem oraz smazeniem.

« Poissonnier — kucharz rybny — w wielkich restauracjach przygotowuje wytacznie
potrawy z ryb i owocéw morza.

o Entremetier — do jego zadan nalezy przygotowanie zup, a takze wszystkiego co nie
jest migsem ani ryba (potrawy z warzyw, maczne, z jajek oraz sera).
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Garde-manger — odpowiedzialny on jest za zimng kuchni¢ (przekaski i satatki), a takze
za przygotowanie zimnego bufetu. Zajmuje si¢ rowniez krojeniem surowego migsa
oraz odpowiada za pomieszczenia chtodnicze.

Tornat — jest to cztowiek od wszystkiego, czyli wskakuje na stanowisko, na ktorym
aktualnie potrzebna jest pomoc.

Patissier — odpowiedzialny jest za desery oraz wszelkie inne stodkie obietnice
wienczace positek.

Boulanger — piekarz — tylko obiekty z wielkimi restauracjami zatrudniajg piekarzy,
ktorzy codziennie dbajg o §wieze pieczywo.



