TEMAT NUMERU

KUCHARZE

Posada dla smakosza

Chcesz rozwijac¢ swoje kulinarne umiejetnosci za granica? Sprawdz,
gdzie kucharze i pomocnicy kuchenni sg potrzebni od zaraz

1ko w ostatnich tygo-
dniach w agencjach
rekrutacyjnych oraz

wojewodzkich urzedach pra-
cy pojawily sie propozycje
m.in. z Wielkiej Brytanii, Ho-
landii, Francji, Danii, Norwe-
gii oraz Niemiec. - Obecnie
mamy duzo interesujacych
ofert, wiec mozliwe jest pod-
jecie pracy nawet do tygo-
dnia od momentu zlozenia
kompletnej aplikacji - mowi
Barbara Rodziewicz z agen-
cji doradztwa personalne-
go edge recruitment. Jednak
wszyscy chetni muszg sie li-
czy¢ z duza konkurencja.
Spowolnienie gospodarcze
sprawilo, ze czeS¢ placowek
znikneta z rynku lub zredu-
kowata liczbe pracownikéw.
WS4ro6d bezrobotnych pojawito
sie wiec wielu nasladowcow
Kurta Schellera czy Nigelli
Lawson. - Praca w tej bran-
7y zawsze cieszyla sie duzym
zainteresowaniem, szczegol-
nie wsrod uczniow szkot ga-
stronomicznych, ktérzy chca
zdoby¢ do$wiadczenie za-
wodowe. Z Kkolei kucharze z
kilkuletnim stazem myS$la o
atrakcyjniejszych zarobkach
oraz poszerzaniu umiejetno-
§ci pod okiem najlepszych
- wyjasnia Karolina Jedrzej-
czyk z agencji rekrutacyjnej
International Hotel Jobs.

Nie tylko zmywak

Pracodawcy proponujg za-
trudnienie na sezon lub na
state. Wolne stanowiska cze-
kaja w prestizowych restau-
racjach, ale tez w niewielkich
lokalach gastronomicznych.
Ponadto odpowiednio wykwa-
lifikowanego personelu bra-

kuje m.in. w domach opieki i
firmach zajmujacych sie ca-
teringiem lub dostarczaniem
gotowych dan do supermar-
ketow. - W Wielkiej Brytanii
jest kilka szczebli w kuchni:
Head Chef, Sous Chef, Chef
de Partie, Commis Chef czy
Kitchen Porter. Obowigzki
roznig sie tak naprawde po-
ziomem odpowiedzialnoSci -
mowi Barbara Rodziewicz.
Jedynie osoby przyjete na
ostatnie z wymienionych sta-
nowisk nie zajmujg sie goto-
waniem, lecz sprzataniem i
przygotowywaniem skiad-
nikéw do dan. Jednak wielu
naszych rodakéw decydu-
je sie wiaénie na wykonywa-
nie takich zadan. Jezeli dana
osoba mys§li o karierze w ga-
stronomii, to nie ma dla niej
lepszego sposobu na start w
tej branzy - méwi Katarzyna
Kilikowska z firmy LSJ Agen-
cja Pracy.

Pasja to za mato

Wyksztatcenie o profilu ga-
stronomicznym oraz pasja
do gotowania to zazwyczaj za
mato, aby mysle¢ o zdobyciu
etatu kucharza. Pracodawcy
preferujg kandydatéw z kil-
kuletnim do$wiadczeniem
zawodowym, najlepiej zdoby-
tym w miedzynarodowym ze-
spole. Z drugiej strony lepiej
mie¢ przepracowane 2-3 lata,
np. w restauracji dzialajacej
W renomowanym hotelu, niz
5-6 lat w bufecie, w ktéorym
serwowane sg jedynie dania
typu fast food. - Szczegoto-
we wymagania zalezg row-
niez od miejsca pracy. Zdarza
sie, ze do zatrudnienia w se-
zonowych barach wystarczy

dyspozycyjnosé i podstawo-
wa wiedza z zakresu kulina-
ri6w, poniewaz przelozeni
zapewniajg przeszkolenie juz
na miejscu—moéwi Ewa Grze-
chuta z firmy rekrutacyjno-
szkoleniowej GoWork.pl. W
przypadku rekrutacji pomoc-

= KTO JEST KIM W KUCHNI

Head Chef - szef kuchni

* odpowiada za dziatanie kuchni, motywowanie personelu

* petni funkcje zastepcy menadzera/kierownika w przypadku jego nieobecnosci

* zapewnia utrzymanie i przestrzeganie niezbednych standardéw higieny w kuchni

* wspotpracuje z kierownikiem w zakresie planowania menu

* odpowiada za zaopatrzenie i zgodnoS¢ dostaw

* przygotowuje produkty

* odpowiada za utrzymanie standardow bezpieczenstwa i zgtasza jakiekolwiek wy-
padki w kuchni

* zapewnia szkolenie personelu i przekazuje swojg wiedze i umiejgtnosci

Chef De Partie — kucharz zespotu (odpowiedzialny za jeden dziat kuchni, np.

migso, ryby, desery)

* zapewnia standardy dziatania, wspofpracuje z personelem i kierownictwem

* zapewnia skuteczng obstuge

* odpowiada za sprawne funkcjonowanie swojego dziafu

* wspotpracuje z szefem kuchni w zakresie przygotowania produktow

* sporzadza dania (surowe i gotowane) odpowiadajace oczekiwaniom gosci

* odpowiada za utrzymywanie dobrych relacji z personelem réznych dziatow

* Zapewnia poprawne magazynowanie artykutow zywnosciowych zgodnie ze stan-

dardami higieny

Sous Chef - kucharz-zastepca szefa kuchni

* odpowiedzialny za nadzor nad iloscig przygotowanych potraw i przydatnoscia
do spozycia

* zapewnia dziatanie wszystkich sekcji, zgodne ze standardami higieny i bezpie-

czenstwa

* przygotowuje menu

* sprawuje kontrole nad porcjami

* asystuje podczas dostaw produktow

Commis Chef — mtodszy kucharz, pomocnik osoby zatrudnionej jako Chef De

Partie

* przygotowuije positki zgodnie ze wskazowkami szefa kuchni

* odpowiada za utrzymanie standardow bezpieczeristwa i higieny

* powinien posiadac zdolno$ci adaptacyjne

* odpowiada za utrzymanie czystosci w kuchni

Kitchen Porter — pomocnik kuchenny

* przygotowuije proste positki

* dba 0 czystos¢ w kuchni

* myje, obiera, kroi warzywa

* Zmywa naczynia

Diswasher — zmywajacy naczynia

* obstuguje maszyny zmywajace naczynia

* rgcznie myje naczynia
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