,10 dobry zawdd i wiem, ze nie
bede miata problemu ze
znalezieniem pracy. Po

ukonczeniu szkoty mysle o
pracy w jakiejs dobrej
restauraciji.”

Weronika kl. 1aT

TECHNIK

ZYWIENIA | USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Dzis coraz wiecej ludzi organizuje przyjecia rodzinne poza domem — nie tylko wesela
czy komunie, ale takze chrzciny, urodziny (w tym 18-stki) czy imieniny. Ludzie,
szczegolnie w miastach, coraz wiecej czasu spedzajg w pracy, a przez to coraz
rzadziej samodzielnie przyrzgdzajg positki w domach. Rowniez czesciej sie
przemieszczajg w celach wypoczynkowych i oczekujg petnej obstugi w zakresie
wyzywienia. Dlatego branza gastronomiczna nadal intensywnie sie rozwija. Oferty
pracy w gastronomii tatwo znalez¢ zaréwno w kraju jak i zagranica.

» Zdobywasz zawod kucharza oraz technika zywienia i ustug
gastronomicznych, ktére sg ciggle poszukiwane na rozwijajgcym sie
rynku ustug gastronomicznych,

» Poznajesz zagadnienia wspolne dla wszystkich zawoddéw w zakresie
bezpieczenstwa i higieny pracy oraz prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej,

» Zdajgc egzamin zawodowy zdobywasz kwalifikacje honorowane w
UE, co pozwoli Ci pracowac¢ w zawodzie w krajach na terenie catej Unii
Europejskiej,

» Poznasz jezyk obcy zawodowy co pozwoli Ci obstugiwaé
obcokrajowcow oraz utatwi prace za granicag



* Pozwoli zdaé¢ mature, ktéra umozliwi Ci kontynuowanie nauki na
poziomie wyzszym na kierunkach spozywczych, dietetycznych, a nawet
nie zwigzanych z tym zawodem.



Weronika kl. 1aT

» Sporzadza potrawy i napoje oraz je dekoruje i
wydaje,

* Planuje zywienie réznych grup konsumentoéw,
* Potrafi ocenié¢ sposéb zywienia,

» Organizuje i wykonuje ustugi gastronomiczne
dostosowujac je do rodzaju okolicznosci.

» Sporzgdzac potrawy i napoje

» Oceniac organoleptycznie surowce, potprodukty i
potrawy gotowe,

* Przeprowadzac obrobke wstepng i cieplng zgodnie z
zasadami,

* Rozrdznia€ zmiany pozytywne i negatywne
zachodzgce w zywnosci podczas przechowywania i
obrobki,

» Opracowywac nowe receptury na potrawy i napoje -
oraz wdrazac je do produkcji,

* Oblicza¢ wartos¢ odzywczg i energetyczng potraw i
positkow,

» Uktadac¢ jadtospisy codzienne, okolicznosciowe i na
przyjecia dostosowujgc je do liczby gosci,

* Planowac i organizowac produkcje,

* Planowac dekoracje sali i stotéw oraz dobra¢ zastawe
do rodzaju okolicznosci,

» Korzysta¢ z programow komputerowych

utatwiajgcych planowanie zywienia i rozliczanie zaktadu
gastronomicznego,

* Porozumiec sie w jezyku obcym w sprawach
zawodowych,

* Nauczysz sie wspotpracowac w grupie i zarzgdzac
zasobami ludzkimi.

w ksztalceniu teoretycznym:
» Wyposazenie i bezpieczenstwo w zaktadzie
gastronomicznym,
 Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii,
» Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
» Jezyk obcy zawodowy,
» Zasady zywienia,
» Organizacja produkcji gastronomicznej,
* Ustugi gastronomiczne,




W ksztalceniu praktycznym: Radek kl. llaT
» Pracownia gastronomiczna
* Pracownia planowania zywienia i produkcji
gastronomicznej,
* Pracownia obstugi klientow w gastronomii.

© Jako kucharz w kazdym rodzaju zaktadu
gastronomicznego typu otwartego (restauracja, hotel,

gosciniec, kawiarnia, bar przydrozny czy sieciowe ' ‘,;\ rv* ‘=
lokale szybkiej obstugi) 4

i zamknietego (stotébwka przedszkolna, szpitalna, itp.)

€© Bedac technikiem jako menager w lokalach P

otwartych mozesz: — s

- bezposrednio planowac i nadzorowac organizacje
réznych imprez typu: komunie, osiemnastki, wesela,
jubileusze czy inne rodzinne lub firmowe imprezy,

-planowac okolicznosciowe menu dostosowujgc je
do upodoban klienta, nowoczesnych trendéw zywienia,
jak i zalecen medycznych,

-dostosowac produkcje do liczby gosci,

-rozliczy¢ pracownikéw, kontrahentow oraz
produkcje gastronomiczng i wykonane ustugi,
€@ nie tylko ,u kogos”, ale mozesz otworzy¢ wtasny
punkt czy lokal gastronomiczny i samodzielnie
prowadzic¢ dziatalnos¢ gastronomicza,
€© Swiadczac ustugi cateringowe,
€ za granicg, na promach czy statkach pasazerskich,,
€© W instytucjach zajmujacych sie obrotem zywnoscig,
€© W instytucjach zajmujgcych sie upowszechnianiem
wiedzy o zywnosci,
€ W organizacjach ochrony konsumenta oraz obiektach
zbiorowego zakwaterowania.

ZEBY ZYC
technikum 4-letnie: TRZEBA JESC!
TG.07. Sporzgdzanie potraw i napojow TAK BYLO | TAK BEDZIE
TG.16. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

technikum 5-letnie: ZAWSZE!

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
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