Charakterystyka zawodu

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to obecnie jeden z najbardziej poszukiwanych zawoddw na rynku pracy.
Umozliwia poznawanie nowych trendéw zywieniowych, ksztattuje umiejetnosci zwigzane z planowaniem i organizacjg
zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego, pomaga w rozwijaniu zainteresowan i pasji kulinarnych, a przede
wszystkim zapewnia interesujacg i dobrze ptatng prace.

Rynek ustug gastronomicznych w Polsce stale sie rozwija. Zmiana trybu zycia, ciggty pospiech, dazenie do wygody,
powodujg, ze ludzie coraz czesciej korzystajg z ofert baréw i restauracji, dlatego gastronomia to preznie rozwijajaca
sie branza, a specjalisci od zywienia poszukiwani sg w kraju i zagranica.

Sylwetka kandydata

Przyszty technik zywienia i ustug gastronomicznych powinien charakteryzowac sie: odpowiedzialnoscig, umiejetnoscia
pracy w zespole oraz zdolnoscig radzenia sobie w stresujgcych sytuacjach. Wypetnianie obowigzkéw stuzbowych
czesto wigze sie z kontaktem z klientem, dlatego wazna jest wysoka kultura osobista oraz tatwos¢ nawigzywania
kontaktéw z ludZzmi. Pozgdanymi cechami sg takze: sumiennos¢, kreatywnosé, spostrzegawczosé i doktadnosé.

Przeciwwskazania zdrowotne
Przeciwskazania zdrowotne do wykonywania zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych to:

4+ Choroby uktadéw: nerwowego, oddechowego, mie$niowego, kostno-stawowego, ruchu, krazenia
4+ Zaburzenia zmystu smaku i wechu

4+ Nosicielstwo choréb zakaznych

+ Alergie skérne

Zdobywane umiejetnosci zawodowe.

Podczas pieciu lat edukacji uczniowie zdobywajg wiedze i umiejetnosci na lekcjach przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych i
zawodowych. Lliczba godzin zaje¢ zawodowych praktycznych i teoretycznych jest doktadnie taka sama, dlatego
doskonale przygotowuje przysztego absolwenta do wykonywania zawodu. Uczniowie uczestniczg w organizowanych
przez szkote praktykach. Praktyki trwajg facznie 8 tygodni i odbywajg sie w klasie Il i V.

Uczniowie sg przygotowywani do nastepujgcych zadan zawodowych:

4+ oceniania jakosci produktéw,
4+ przechowywania zywnosci,



obrébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, gorgcych i deserdw,

oceniania jakosci zywnosci,

planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

wykonywania ustug gastronomicznych,
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ekspedycji potraw i napojéw.
Przedmioty w ksztatceniu zawodowym teoretycznym to:

Organizacja pracy w gastronomii
Przechowywanie zywosci

Jezyk angielski zawodowy

Podstawy zywienia cztowieka
Organizowanie produkcji gastronomiczne;j
Podstawy gastronomii
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Przedmioty w ksztatceniu zawodowym praktycznym to:

4+ Pracownia sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw
4+ Pracownia planowania zywienia
4+ Pracownia prowadzenia ustug gastronomicznych

Zajecia praktyczne odbywaja sie w szkole, w nowoczesnie wyposazonej pracowni gastronomiczne;j.
Tytut potwierdzajgcy kwalifikacje zawodowe

Warunkiem uzyskania tytutu technika zywienia i ustug gastronomicznych jest zdanie dwéch egzamindéw
potwierdzajacych kwalifikacje w zawodzie:

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

Egzaminy te sktadajg sie z czesci pisemnej i praktycznej. Zdawalnos$¢ tych egzamindw w naszej szkole jest niemal
stuprocentowa.

Mozliwosci zatrudnienia

Technicy zywienia i ustug gastronomicznych mogg podja¢ prace jako szefowie kuchni, managerowie do spraw
planowania i organizacji ustug gastronomicznych, organizatorzy imprez okolicznosciowych, doradcy w zakresie
prawidtowego zywienia, pracownicy firm cateringowych. Miejscem ich pracy mogg by¢ restauracje, kawiarnie, bary,
pensjonaty, zakfady zywienia zbiorowego (np. stotéwki szkolne, szpitalne), hotele, sanatoria, gospodarstwa
agroturystyczne. Absolwent kierunku technik zywienia jest takze przygotowany do rozpoczecia wiasnej dziatalnosci
gospodarcze;j.

Mozliwosci dalszego ksztatcenia

Absolwent moze kontynuowac nauke i doskonali¢ swoje umiejetnosci w ramach studiow licencjackich i magisterskich
na kierunkach: technologia zywnosci, dietetyka, zywienie cztowieka i nauki konsumenckie, nowoczesna organizacja i
zarzadzanie w gastronomii, hotelarstwo i turystyka, organizacja i zarzgdzanie w gastronomii, kultura kulinarna, food
design, gastronomia i sztuka kulinarna. Kierunki gastronomiczne mozna znalezé na uczelniach w wiekszosci miast
akademickich.

Postaw na pewng prace i wysokie zarobki!

Dotgcz do nas!



