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OPIS ZAWODU

Technik zywienia 1 ustug gastronomicznych to zawdd stworzony dla ludzi
lubigcych przygody ze sztukg kulinarng, dbajacych o siebie i innych oraz dla
wszystkich przedsigbiorczych.

Uczniowie ksztalcacy si¢ w tym zawodzie zdobywaja wiedzg¢ 1 umiejgtnosci

w zakresie przygotowania potraw 1 napojéow zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia, estetycznego ich podania oraz prawidtowej obstugi konsumenta.
Wykonuja zadania zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem zywienia,
organizowaniem i wykonywaniem ustug gastronomicznych.

Planuja 1 oceniajg jadtospisy, Postuguja si¢ nowoczesnymi technologiami

1 urzadzeniami, ktore utatwiajg realizacj¢ zadan zawodowych.

Korzystaja z programow komputerowych, ktore utatwiajg planowanie

1 rozliczanie dziatalnosci zaktadu.

Zdobywaja umiejetnosci aktywnego zachowania si¢ na rynku pracy oraz
prowadzenia wiasnej dziatalnosci.







KWALIFIKACJE W ZAWODZIE

HGT.02 — Przygotowanie i wydawanie dan




HGT.12 — Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych




MOZLIWOSCI ZATRUDNIENIA

Technik zywienia 1 ustug gastronomicznych moze pracowac jako:

e szef kuchni, kucharz w: restauracjach, hotelach, pensjonatach, zaktadach
zywienia zbiorowego, gospodarstwach agroturystycznych i innych
e menager do spraw planowania i organizacji ustug gastronomicznych

manager zakladu gastronomicznego

organizator imprez okolicznosciowych
mistrz sztuki kulinarnej

doradca w zakresie prawidlowego zywienia
organizator ustug cateringowych
prowadzi¢ wlasng dziatalnos¢

WARUNKI NAUKI W SZKOLE

Nauka zawodu w naszej szkole trwa 5 lat 1 odbywa sie w ramach teoretycznych
1 praktycznych zaje¢ z przedmiotéw zawodowych.

Realizowane sg one w nowoczesnych pracowniach gastronomicznych oraz
pracowni obstugi konsumenta.







Uczniowie doskonalg swoje umiejetnosci zawodowe na praktykach, stazach
oraz kursach zawodowych.

DODATKOWE KWALIFIKACJE

W czasie nauki miodziez zdobywa dodatkowe umiejetnosci zawodowe
w zakresie:

v’ obstugi kelnerskie;j

v’ profesjonalnego parzenia kawy ( umiejetno$ci baristy).



