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KUHAR(DUALNO)
- 3. god.

BITI KUHAR, ZASTO? Postoji nesto strastveno
izmedu kuhara i kuhinje: hrana, okus, miris, proces
pripremanja. Vrhunski kuhari imaju u sebi ogromnu
strast prema hrani i kulinarstvu, uZivaju u procesu
odabira namirnica, pripremanju obroka i stvaranju
kvalitetnog menija. No najvaznija je stvar u kuhinji
kreativnost. Kuhar mora biti vrlo kreativan i uvijek
spreman probati nesto novo. Kreativnost dolazi do
izrazaja najviSe u prezentaciji hrane, sto je vrlo
vazno za potpuni uzitak u jelu. Biti kuhar ima puno
prednosti. Prije svega, nikada vam nece biti dosadno
jer uvijek se neSto dogada u kuhinji. Uvijek cete
pokusavati nadmasiti sebe i kuhati najbolje moguce
obroke za svakog svog gosta. Takoder; joS jedna je
prednost osjecaj srece kada dobijete dobre komen-
tare svojih gostiju i puno zadovoljstva koje dolazi s
dobro obavljenim poslom. Prijateljstvo i timski rad u
kuhinji, moguc¢nost da primijenite svoju kreativnost,
stalno ucenje i mogu¢nost napredovanja, ¢ine sasto-
jke za uspjesnu i zadovoljavajucu karijeru dobrog
kuhara! Ugostiteljstvo je djelatnost koja je u usponu
veC dugi niz godina zahvaljuju¢i sve boljoj ugos-

titeljskoj ponudi koja se temelji na kvalitethom
ugostiteljskom kadru. Kroz program KUHAR
(DUALNO) ucenici se obrazuju za pripremu svih
vrsta toplih i hladnih jela, sastavljaju dnevne i tjedne
jelovnike te pripremaju jela po narudzbi. Osnovni su
poslovi kuhara pripremanje svih vrsta hladnih i
toplih jela, za Sto se osposobljava u trogodiSnjem
Skolovanju uz viSesatnu tjednu prakticnu nastavu u
dobro opremljenom Skolskom praktikumu, kao i u
ugostiteljskim objektima. Kuhar priprema ili sprav-
lja hladna i topla jela te kolace, prema dnevnim
menijima ili jelovniku. Pri tome, poStuje recepte i
koli¢inske normative za upotrebu pojedinih namir-
nica u obrocima. Kuhari takoder pripremaju jela po
narudzbi, salate, dressinge, tople napitke i jela
poznatih svjetskih kuhinja. Kuhar tijekom obavl-
janja poslova postuje visoke higijenske standarde,
pazi na higijenu i Cisto¢u prostora i sredstava s
kojima radi, te vodi brigu o skladiStenju
nepotroSenih namirnica. Nadalje, kuhar biljezi
podatke za dnevni obracun upotrijebljenih namir-
nica, izdanih obroka hrane te kontrolira zalihe.
Kuhari takoder brinu o odrZavanju strojeva i uredaja
u kuhinji, kako bi oni bili ispravni i tehnicki posto-
jani. MoZe se zaposliti u svim vrstama ugostiteljskih
objekata, prekvalificirati se ili doskolovati u druga
ugostiteljska zanimanja, kao i nastaviti Skolovanje
uz  odredene uvjete na  veleuciliStima.
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PREDNOSTI UPISA U SREDNJU SKOLU LUDBREG:

- novi praktikumi/nova oprema za navedeno zanimanje

- 100 % placanje prakticne nastave od strane poslodavaca

- naglasak na struku i prakti¢nu nastavu

- nastavka skolovanja u 4. god. programima kroz cjeloZivotno obrazovanje

deficitarno zanimanje, mogucnost zaposljavanja u svim granama industrije
timski rad, odgovornost prema radu, osiguranje prakticne nastave

ucenje na radnom mjestu, ulazak u svijet rada

razvijanje inovativnosti, kreativnosti, poduzetnosti i ljudskih vrijednosti
izvannastavne i fakultativne aktivnosti u sklopu $kolovanja u SS LUDBREG

www.ssludbreg.hr




