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Inna nazwa zawodu: podkuchenna
Zadania i czynnosci

Celem pracy pomocy kuchennej jest wykonywanie réznych czynnosci zwigzanych z
przygotowaniem i wstepng obrébka artykutéw spozywczych, ktére sg uzywane przez
kucharza do sporzadzania dah i positkéw. Do jej obowigzkédw nalezy takze utrzymanie
czystosci naczyn (garnkdéw, patelni, brytfann), narzedzi (tyzek, nozy, chochli) oraz
zmechanizowanego sprzetu gospodarstwa domowego, mebli (stotow, blatéw,) oraz
pomieszczen kuchennych i zaplecza gastronomicznego.

Pomoc kuchenna wykonuje czynnosci i zadania zlecone jej przez kucharza, pracujgc
pod jego scistym nadzorem.

Obrébka artykutéw spozywczych polega na myciu, obieraniu i rozdrabnianiu (krojeniu,
szatkowaniu, dzieleniu na czesci). W zaktadach zywienia zbiorowego, zwtaszcza tam,
gdzie o jednej porze stotuje sie wielu konsumentéw, pomoc kuchenna musi
przygotowywac duze ilosci pétproduktéw, np. ziemniakdéw, warzyw na zupe lub na
jarzyny czy suréwki. Obieranie, np. ziemniakdw i krojenie ich m.in. na frytki czy
szatkowanie warzyw itp. pomoc kuchenna wykonuje maszynowo, przy uzyciu
zmechanizowanych urzadzen gastronomicznych i profesjonalnych robotéw kuchennych
z napedem elektrycznym. Sprzet ten przyspiesza i usprawnia np. krojenie pieczywa,
wedlin, mielenie miesa czy miksowanie jarzyn na zupe-krem.

Wiele czynnosci pomoc kuchenna wykonuje recznie: mycie warzyw, sprawianie miesa,
drobiu czy ryb, wyrabianie niektérych typéw ciasta. Uzywa przy tym prostych narzedzi
kuchennych: noze, skrobaczki, tasaki. Recznie odcedza ziemniaki, jarzyny, makaron, a
takze obsmaza mieso, smazy kotlety, nalesniki.

Pracujgc w barze lub restauracji pomoc kuchenna w ciggu dnia ma okresy przerwy, gdy
przychodzi mniej gosci, w porze zas, np. obiaddéw i kolacji nastepuje spietrzenie pracy.
Przerwy sg wykorzystywane na przygotowanie zapaséw produktéw i potproduktow.
Restauracje oferujg swoim klientom bogatg liste potraw i danh; oprécz dan ,z karty”,
przystawek i dodatkéw proponowane sg sg takze dania na zamdwienie. Obcigza to
takze pomoc kuchenng, ktéra oprécz statych zaje¢ (np. panierowanie, szpikowanie,
obsmazanie, wyrabianie ciasta na kluski) musi przygotowa¢ produkty dysponowane
przez kucharza na biezgco. Rzadko tez zdarza sie, ze w restauracji zwierzchnik
powierza pomocy kuchennej samodzielne wykonywanie potraw i dan.

Na innych zasadach pracuja placowki tzw. zywienia zamknietego, np. stotéwki szkolne,
przedszkolne czy pracownicze, ktére wydajg positki o statych porach i majg stata liczbe
konsumentdéw. Przewaznie tez positki sktadajg sie z jednego lub najwyzej - kilku
zestawow dan. Tu jednak, a takze np. w barach mlecznych, pomoc kuchenna ma
wiekszg samodzielnos¢. Musi jednak by¢ bardziej wszechstronna i mie¢ wyzsze
kwalifikacje formalne lub co najmniej doswiadczenie. Oprécz wykonywania czynnosci
pomocniczych czasem wyrecza ona kucharza, sama wykonuje niektére dania, czesto
tez ma bezposredni kontakt z konsumentami, wydajgc im positki i udzielajgc rad i
informacji na temat diety, smaku, waloréw odzywczych, a nawet receptury.



Srodowisko pracy
materialne srodowisko pracy

Pomoc kuchenna pracuje w tzw. otwartych placéwkach zbiorowego zywienia:
restauracjach, barach (w tym np. mlecznych), bufetach, czyli w miejscach ogdlnie
dostepnych, oraz w placéwkach zamknietych, srodowiskowych: stotéwkach szkolnych,
przedszkolnych, kuchniach przyszpitalnych i w sanatoriach, w domach i osrodkach
wypoczynkowych, schroniskach turystycznych itp. Pomoc kuchenna pracuje w kuchni i
na jej zapleczu. Panujg tam ucigzliwe warunki: wysoka temperatura - zwtaszcza latem,
opary, gorace naczynia, ktéorymi manipuluje, rozgrzane ptyty kuchenne i piekarniki
mogg spowodowac zespdt przegrzania, grozg oparzeniami, ostabiajg koncentracje. Te
warunki moda takze drazni¢ gérne drogi oddechowe, powodujac stany zapalne i
niezyty, np. oskrzeli, gardta. Wcigz zbyt mato jest nowoczesnych placéwek
gastronomicznych, gdzie zainstalowane wyciggi i nawiewy utatwiajg warunki pracy.

Pomoc kuchenna postuguje sie wieloma narzedziami, w tym ostrymi nozami, takze
elektrycznymi, oraz wysokoobrotowymi urzadzeniami gastronomicznymi (krajalnice,
malaksery, miksery), ktére sg wyposazone w ruchome, ostre koncéwki. Brak uwagi
przy postugiwaniu sie nimi moze grozi¢ skaleczeniem. Urzgdzenia te przewaznie sg
zasilane elektrycznie, wazna jest wiec ich wtasciwa eksploatacja (unikanie kontaktu z
wodg), w przeciwnym razie grozi to porazeniem prgdem elektrycznym.

Pomoc kuchenna pracuje stojac, duzo chodzi, a takze przenosi, podaje i manipuluje
ciezkimi i duzymi naczyniami. Obcigza to uktad kostny, kregostup, moze powodowac
przepukliny, zylaki, zmiany zwyrodnieniowe kregostupa.

warunki spoteczne

Pomoc kuchenna wykonuje w kuchni ustugi zlecone jej przez kucharza, z ktérym scisle
wspotpracuje. Wspbtpracuje takze z pozostatymi pomocami kuchennymi - i w waskim
zakresie - z obstuga sali, np. kelnerami lub barmanami. Pomoc kuchenna rzadko ma
kontakty z konsumentami, wyjatek stanowi bar lub stotéwka, gdzie czasem wydaje
positki lub sprzgta pomieszczenie dla konsumentéw, oraz np. szpital.

warunki organizacyjne

Praca w tym zawodzie odbywa sie w statych godzinach, w systemie 8. lub
12.godzinnych zmian, w barach i restauracjach - takze w niedziele i Swieta. Przewaznie
jest to praca dzienna cho¢, np. w nocnych restauracjach i lokalach rozrywkowych
(dancing) personel, a wiec takze pomoc kuchenna pracuje, w nocy. Pomoc kuchenna
pracuje pod scistym nadzorem kucharza, nawet wtedy, gdy wykonuje jakas czynnos¢
samodzielnie.

Praca pomocy kuchennej jest scisle nadzorowana, cho¢ kucharz moze dopuszczac
pomoc kuchenng do samodzielnego przygotowywania dan. Najczesciej dzieje sie tak
np. w kuchni szkolnej (przedszkolnej), w barach mlecznych itp. W takim wypadku
pomoc kuchenna powinna znac receptury i posiadac elementarng wiedze z zakresu
dietetyki, zasad zywienia zbiorowego itp.

Jej praca ma charakter rutynowy. Jest odpowiedzialna za bezpieczenhstwo oséb
stotujgcych sie w danej placowce zdrowia: czystos¢ produktdw, naczyh, narzedzi.



Pomoc kuchenna odpowiada za racjonalne gospodarowanie surowcami oraz celowe i
oszczedne ich wykorzystanie.

Wymagania psychologiczne

Podstawowym wymaganiem stawianym pomocy kuchennej przez pracodawcéw jest
schludnos$¢ i higiena osobista oraz stosowanie j zasad higieny w praktyce, w
odniesieniu do produktéw i surowcéw spozywczych.

Wazne jest, aby pomoc kuchenna miata wiedze z zakresu dietetyki i zbiorowego
zywienia (moze zdobywac jg w szkole lub pogtebiajac doswiadczenia), oraz znata
receptury.

Pomoc kuchenna powinna by¢ doktadna, a zarazem szybka w pracy. Typ zajec¢ sprawia,
ze czesto musi sie ona zajmowac réznymi czynnosciami jednoczesnie. Wazna jest
takze zdolnos¢ koncentracji i podzielnos¢ uwagi (wykonywanie kilku czynnosci naraz).
Wazne sg wiec takze zrecznosc rak i palcéw (np. przy siekaniu, krojeniu), a zarazem
koordynacja wzrokowo-ruchowa (np. przy odcedzaniu ziemniakéw i makaronu,
manipulowaniu naczyniami itp.)

Spietrzenie pracy w kuchni (np. w porach positkdw) sprawia, ze pomoc kuchenna
czesto pracuje pod presjg czasu, ktorej nie powinna ulegac.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Praca pomocy kuchennej wymaga pozycji stojgcej. W czasie jej wykonywania musi ona
takze duzo chodzi¢, podawacd, przenosi¢ i manipulowac rozgrzanymi, ciezkimi i duzymi
naczyniami. Powinna wiec by¢ ogdlnie zdrowa, odznacza¢ sie sprawnoscia i dobrg
kondycjg fizyczng. Wazne jest, aby kandydatka miata zdrowy uktad kostno-stawowy,
miesniowy oraz kregostup.

Praca w kuchni wigze sie zwykle z wysoka temperatura, duzg iloscig pary wodnej przy
niskiej zawartosci tlenu (opalanie gazowe) w powietrzu. Pracujgce w takim otoczeniu
osoby powinny miec¢ zdrowy uktad krgzenia i uktad oddechowy.

W kuchni nie wolno zatrudnia¢ oséb niedowidzgcych. Niektdrzy pracodawcy deklarujg
wole zatrudnienia oséb dotknietych inwalidztwem innego typu: niedostyszgcych, z
chorobg psychiczng w okresie remisji, a nawet, jesli pracodawca stworzy pewne
udogodnienia, takze 0s6b z dysfunkcjg konczyn dolnych lub wrecz na wézkach
inwalidzkich. Niestety, takg postawe wykazujg jeszcze nieliczni pracodawcy.

Warunki podjecia pracy w zawodzie

W placdwkach gastronomicznych, zwtaszcza tych, gdzie pracuje niewiele oséb, np. w
barach, oczekuje sie od kandydata wyksztatcenia co najmniej na poziomie zasadniczej
szkoty gastronomicznej, a jeszcze lepiej technikum lub studium pomaturalnego.

Tu takze, np. w szkole wieczorowej, mozna uzupetni¢ wyksztatcenie - dotyczy to osdéb,
ktére prace w zawodzie pomocy kuchennej traktujg jako etap przejsciowy, po ktérym
powinien nastgpi¢ awans na kucharza (po ukonczeniu odpowiednich kurséw
zawodowych).



Coraz rzadziej jako pomoc kuchenna sa zatrudniane osoby bez kwalifikacji, po
uprzednim przyuczeniu do zawodu.

Mozliwosci awansu w hierarchii zawodowej

Mozliwos¢ awansu w hierarchii zawodowej dla oséb bez kwalifikacji i nie podnoszgcych
swojej wiedzy zawodowej praktycznie nie istnieje lub jest bardzo ograniczona. Wieksze
szanse majg, absolwenci szkét zawodowych, zwtaszcza srednich, jesli podnoszg
kwalifikacje, pozyskajg zyczliwos¢ kucharza (szefa kuchni) oraz ztozg egzamin
czeladniczy i mistrzowski w pokrewnej specjalnosci: kucharz, cukiernik.

Mozliwosci podjecia pracy przez dorostych

Mozliwosci podjecia pracy w tym zawodzie sg nikte powyzej 40 lat. Ograniczenie to
narzuca zmniejszajgca sie z wiekiem sprawnos¢ psychomotoryczna oraz mniejsza sita
fizyczna, gorszy stan zdrowia.

Jak w kazdym zawodzie, tatwiej znaleZ¢ zatrudnienie osobom wykonujgcym uprzednio
zawody pokrewne lub zblizone charakterem (np. w zaktadach przetwérstwa
spozywczego, firmach garmazeryjnych itp.).

Zatrudnienie os6b majgcych minimum kwalifikacji, np. po szkole gastronomicznej lub
stuchaczy kursow, ktérzy nie pracowali w tym zawodzie, jest nieco prostsze, wiele
jednak zalezy od sprawnosci fizycznej i predyspozycji danej osoby.

Zawody zwigzane z gastronomig sq mocno zhierachizowane, a zatrudnienie w
charakterze pomocy kuchennej zalezy w duzej mierze od kucharza.

Mozliwosci zatrudnienia

Informacje bedg sukcesywnie uzupetniane.
Zawody pokrewne

kucharz

cukiernik

technik zywienia zbiorowego

dietetyk

kelner (kelnerka)

barman
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