Kwalifikacyjny kurs zawodowy: Kucharz 
(Zajęcia odbywają się dwa razy w miesiącu w weekendy)

Kierunek ten przeznaczony jest dla osób lubiących sztukę kulinarną. Kucharz sporządza różnego rodzaju potrawy, ciasta, napoje i desery z zastosowaniem narzędzi, maszyn i urządzeń w zakładach gastronomicznych i przedsiębiorstwach zajmujących się przygotowywaniem i produkcją wyrobów i półproduktów kulinarnych. Planuje i organizuje pracę w kuchni. 

W rocznym  cyklu kształcenia zdasz egzamin z następującej kwalifikacji:

Kwalifikacja K1.- Sporządzanie potraw i napojów (T.6.)
Przedmioty realizowane w rocznym cyklu kształcenia w zawodzie kucharz:

· Podstawy żywienia człowieka 

· Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem

· Wyposażenie zakładów gastronomicznych 

· Bezpieczeństwo i higiena pracy 

· Organizacja i ekonomika gastronomii 

· Język obcy zawodowy 

· Pracownia gastronomiczna 

· Praktyka zawodowa

Egzamin potwierdzający kwalifikacje odbywa się pod koniec semestru II.

Celem kursu jest zapoznanie uczestników kursu z zagadnieniami dotyczącymi m.in.: planowania produkcji; surowców gastronomicznych; maszyn i urządzeń gastronomicznych; obróbki wstępnej surowców; technik sporządzania dań podstawowych, dań głównych i przekąsek; wypieku ciast; sporządzania deserów i napojów; sporządzanie potraw specjalistycznych; ekspedycji wyrobów kulinarnych.
Możliwości zatrudnienia:

Absolwent  kursu kucharz może podjąć pracę w  hotelach, restauracjach i innych publicznych miejscach żywienia, jak też na statkach, w pociągach pasażerskich i domach prywatnych.
