TECHNIKUM ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYM

OPIS ZAWODU

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to zawdd dla oséb, ktdre w przysztosci chcg
pracowaé w branzy ustugowo — zywieniowej. Kierunek ten przeznaczony jest dla tych, ktérzy
lubig gotowad, interesujg sie zdrowg zywnoscig i poszukujg nowych smakow oraz chcg
zdoby¢ atrakcyjny zawdd.

Rynek ustug gastronomicznych jest bardzo dynamiczny, a konsumenci coraz czesciej
korzystajg z profesjonalnego przygotowania imprez okolicznosciowych. Dlatego zauwaza
sie zwiekszone zapotrzebowanie na nowe lokale gastronomiczne, a co za tym idzie bedq
sie tworzy¢ nowe miejsca pracy dla technika zywienia i ustug gastronomicznych.

PRZEDMIOT ROZSZERZONY : jezyk angielski
PREDYSPOZYCJE

Twojq pasjg jest gotowanie?

Jestes$ kreatywny i otwarty na nowosci?
Potrafisz dobrze zorganizowac¢ swojg prace?
Masz wyobraznie i zmyst estetyczny?

TO ZAWOD DLA CIEBIE!

ZDOBYWANIE UMIEJETNOSCI

W 5 — letnim cyklu ksztatcenia nauczysz sie:

* przygotowywac i wydawac dania,

* ocenia¢ jakos¢ produktow zywnosciowych,

» obstugi sprzetu gastronomicznego,

+ planowaé i organizowac zywienie i ustugi gastronomiczne,
* wykonywac ustugi gastronomiczne,

* organizacji imprez okolicznosciowych i ustug cateringowych,
» uktadania i oceny jadtospisow,

+ stosowania technik nakrywania stotu,

* wspoipracy w zespole,

» planowania i kalkulowania kosztéw produkcji,

* jezyka obcego zawodowego.

Nasi uczniowie uczg sie réwniez food designu, czyli artystycznego serwowania potraw, co
wykorzystujg podczas przygotowan do konkurséw kulinarnych. Ponadto rozwijajg sie artystycznie
podczas zajec z carvingu — czyli tajskiej sztuki dekorowania potraw, w ktérej mogg



poszczyci¢ sie wieloma osiggnieciami. Wielu z uczniow zdobytg wiedze podczas nauki
wykorzystuje z sukcesami na olimpiadach przedmiotowych.

PRZEDMIOTY ZAWODOWE

W trakcie 5 — letniej nauki masz szanse rozwija¢ swojg wiedze w ramach
nastepujacych przedmiotéw zawodowych:

* Podstawy gastronomii

*  Woyposazenie techniczne zakladéw gastronomicznych

* Technologia gastronomiczna

* Jezyk obcy w gastronomii

* Zasady zywienia

* Planowanie zywienia cztowieka i produkcji gastronomicznej
* Podstawy zywienia dietetycznego

» Uslugi gastronomiczne i cateringowe

* Pracownia gastronomiczna

* Pracownia planowania zywienia i organizacji gastronomii
* Pracownia ustug i obstugi konsumenta

Tylko w naszej szkole jest nowe ,Centrum Mistrzostwa Gastronomicznego”, gdzie znajdujq sie
nowoczesne, $wietnie wyposazone pracownie gastronomiczne oraz pracownie obstugi gosci.

KWALIFIKACJE | EGZAMINY

Nauka w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych umozliwia zdobycie
dwéch kwalifikacii:

HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych
Kazdy z egzamindéw podzielony jest na dwie czesci — praktyczng i teoretyczna,
ktore przeprowadzane sg oddzielnie dla kazdej kwalifikacji.
Po zdanym egzaminie z danej kwalifikacji uczen uzyskuje certyfikat kwalifikacji zawodowe;j
wydany przez Okregowg Komisje Egzaminacyjng, a po zdaniu wszystkich kwalifikaciji
otrzymuje dyplom technika potwierdzajgcy kwalifikacje w zawodzie wydany przez OKE,
ktory jest honorowany przez kraje Unii Europejskiej.

PRAKTYKI | STAZE ZAWODOWE

W 5 — letnim cyklu ksztatcenia na kierunku Technik zywienia i ustug gastronomicznych
oprocz teorii bedziesz mégt pogtebiac¢ i doskonali¢ umiejetnosci zdobyte na lekcjach podczas
praktyk zawodowych, ktére odbywajg sie w restauracjach, zakladach gastronomicznych,
pensjonatach, stotdwkach szkolnych, szpitalnych i sanatoryjnych.

Praktyki zawodowe trwajg 8 tygodni (320 godz.:

— w klasie lll — 160 godz. — 4 tygodnie w 1 potroczu



—w klasie 1V -160 godz. — 4 tygodnie w 2 pétroczu

Podczas ksztatcenia praktycznego nasi uczniowie, aby podnies¢ swoje kwalifikacje

i umiejetnosci biorg udziat w stazach zagranicznych w Hiszpanii i Portugalii realizowanych w
ramach projektéw unijnych. Uczniowie uczestniczg rowniez w wycieczkach zawodowych,
konkursach kulinarnych (szkolnych, regionalnych i ogdlnopolskich), a takze w dodatkowych
kursach podnoszacych kwalifikacje (kurs cukierniczy, barmanski, florystyczny, carvingowy)

PERSPEKTYWY ZAWODOWE

Po ukonczonej szkole bedziesz mogt pracowac na stanowisku:

szefa kuchni,

kucharza,

osoby odpowiedzialnej za planowanie i organizacje imprez okolicznosciowych,
kierownika restauracji lub stotéwki,

menagera zaktadu gastronomicznego,

organizatora imprez okolicznosciowych,

doradcy w zakresie prawidtowego zywienia,

organizatora ustug cateringowych,

pracownika ruchomej bazy gastronomicznej : lotniczej, kolejowej i morskiej.

Bedziesz mégt rowniez prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza.

KURSY | WARSZTATY

W trakcie nauki na kierunku Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych masz
mozliwo$¢ rozwija¢ swoje pasje i umiejetnosci podczas:

wycieczek zawodowych: na targi branzowe, czy do zakladéw pracy

warsztatéw kulinarnych prowadzonych przez wybitnych szeféw kuchni,

zaje¢ dodatkowych przygotowujacych do olimpiad przedmiotowych, ktére umozliwiajg
otrzymanie indeksu na wyzsze uczelnie,

kursow: barmanskich, kulinarnych, cukierniczych, carvingowych, obstugi kosci

oraz florystycznych



