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Krytyk kulinarny to osoba, ktoéra analizuje i ocenia
serwowane  potrawy ~w  wybranych  restauracjach
i lokalach gastronomicznych; uczestniczy w audycjach
telewizyjnych i radiowych oraz jest jurorem w roéznych
prezentacjach i programach kulinarnych; publikuje recenzje
i ksigzki bedace zbiorem jego opinii; wyznacza trendy
w $wiecie gastronomii i popularyzuje dobrg kuchnig.

Zadania zawodowe:

e zbieranie informacji o restauracjach, lokalach
i punktach gastronomicznych: ich lokalizacji, nazwach,

historii, tradycji, charakterze, gosciach
oraz cechach charakterystycznych potraw;
o dokonywanie oceny wybranych restauracji i lokali

gastronomicznych ze wzgledu na: ich usytuowanie,
nazwe, wystroj wnetrza oraz menu;

e analizowanie zgodno$ci serwowanych dan ze sztukg
kulinarng;

e dokonywanie oceny obstugi kelnerskiej: sposobu
serwowania dan, umiej¢tno$ci nawigzywania kontaktu
z go$émi, uczciwoscei i profesjonalizmu;

e dokonywanie oceny stosunku obstugi restauracji
do Kklienta, klimatu, nastroju, muzyki, o$wietlenia
w odwiedzanym lokalu oraz kontaktu z ich wtascicielem,
szefem kuchni itp.;

e npisanie recenzji o0 odwiedzanych restauracjach
i lokalach gastronomicznych i zamieszczanie ich
w dziennikach, czasopismach, magazynach,
na blogach, portalach i forach internetowych;

e analizowanie i opisywanie recenzowanych dan pod
katem ich skladnikow i surowcoéw, smaku, wygladu,
wielkosci, nowatorstwa i kreatywnos$ci oraz ceny;

e prezentowanie przepisdw kulinarnych z recenzowanych
restauracji badz wlasnych przepisow na podstawie
dotychczasowych do§wiadczen i poszukiwan;

e udzielanie porad i konsultacji  poczatkujacym
restauratorom jak dobrze prowadzi¢ restauracje,
aby osiggna¢ sukces na rynku;

e przyznawanie restauracjom i lokalom gastronomicznych
prestizowych nagrod i1 ,gwiazdek” $wiadczacych

0 poziomie i randze restauracji, ktore maja wplyw
na status restauracji w okreslonym srodowisku i miescie;

o rekomendowanie restauracji i lokali gastronomicznych
do nagréd, konkurséw, prezentacji itp.;

e uczestnictwo w wydarzeniach kulinarnych krajowych
i zagranicznych, w konkursach, pokazach, festiwalach
itp.;

e zasiadanie w jury konkurséw, festiwali i imprez
kulinarnych.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Krytyk kulinarny to zawdd bardzo ceniony i szanowany
w krajach o wysoko rozwinigtej kulturze kulinarnej, takich
jak Francja czy Wiochy; w Polsce raczej traktowany jako
hobby lub dodatkowe zajecie. Wazniejsza od formalnego
wyksztatcenia w tym zawodzie jest pasja, zainteresowania
i predyspozycje. Aby =zosta¢ zawodowym krytykiem
kulinarnym, nalezy posiada¢é ogromng wiedz¢ z zakresu
gastronomii. Zwykle konieczny jest takze duzy bagaz
doswiadczen zwigzanych z gotowaniem lub prowadzeniem
restauracji. W gronie najbardziej cenionych krytykow
zwykle znajduja si¢ byli szefowie kuchni lub specjalnie
wyksztatceni absolwenci znanych szkét gastronomicznych.
Ich wiedza obejmuje nie tylko skomplikowane techniki
przygotowywania dan, ale takze sposoby ich serwowania
czy znajomo$¢  rozmaitych  reakcji ~ chemicznych
zachodzacych w pokarmach.

Wymagania psychofizyczne:

e ogoblna dobra sprawnos¢ fizyczna,

¢ dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa,

e dobry wzrok, stuch i gtos

e wyostrzony zmyst smaku i zapachu

e zainteresowania  kulinarne i ch¢é  podnoszenia
kwalifikacji zawodowych,

e zainteresowania kulturowe, prawne, ekonomiczne,
marketingowe;

¢ wysoka kultura osobista;

e komunikatywno$¢, umiejetno$é wystawiania sig;

e wysoki poziom aktywnosci;

e podzielno$¢ uwagi, refleks;

e operatywnos¢;

e Wyobraznia, inicjatywa, pomystowosc,
e wytrzymatos¢ na dlugotrwaty wysitek

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

o wady wzroku wymagajace korekcji szktami,
e plaskostopie znacznego stopnia,

e skrzywienie kregostupa,

e przewlekla choroby skory,

o alergie,

¢ choroby przewodu pokarmowego,

e choroby phuc,

e nosicielstwo chorob zakaznych,

e wady serca,

¢ nadci$nienie

e wady wymowy,

e trudno$ci w nawigzywaniu kontaktéw interpersonalnych,
e choroby psychiczne.

Mozliwosci i szanse zatrudnienia:

Krytycy kulinarni moga znalez¢ zatrudnienie przy
prowadzeniu kulinarnego programu telewizyjnego, audycji
radiowej, dziatu kulinarnego w dzienniku badZ w magazynie
lub czasopismie; przy publikowaniu przewodnikéw
po restauracjach i lokalach gastronomicznych; badz
na zlecenie restauratorow podczas dokonywania kulinarnych
transformacji i ,,rewolucji” pragngcych poprawi¢ frekwencje
w lokalu i jako$¢ serwowanych potraw.



