TECHNIK ZYWIENIA |
USLUG
GASTRONOMICZNYCH




7, CZYM ZWIAZANY JEST TEN
KIERUNEK?

Technik zywienia i uslug gastronomicznych jest
przygotowany do sporzgdzania potraw i napojow.
Posiada te same umiejetnosci, ktére potrzebne sg
w pracy kucharza. Ponadto wykonuje zadania
zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem
zywienia, organizowaniem i wykonywaniem
ustug.



NAUCZYSZ SIE:

Sporzadzacé potrawy i napoje oraz je dekorowac i
wydawadé

Planowaé zywienie réznych grup konsumentéw
Oceniaé sposoby zywienia

Organizowaé i wykonywaé uslugi gastronomiczne
dostosowujac je do rodzaju okolicznosci






KWALIFIKACJE I EGZAMINY:

Kwalifikacja pierwsza T.6 - Sporzadzanie potraw
i napojow — egzamin ztozony z czesci teoretycznej
i praktycznej

Kwalifikacja druga T.15 - Organizacja zywienia i
uslug gastronomicznych — egzamin zlozony z
czesci teoretycznej i praktycznej



Piers kaczki z
oliwkami

Zeberka




PRZEDMIOTY ZAWODOWE W
KSZTALCENIU TEORETYCZNYM:

Wyposazenie i bezpieczenstwo w zaktadzie
gastronomicznym,

Dziatalno$é gospodarcza w gastronomii,
Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
Jezyk obcy zawodowy,

Zasady zywienia,

Organizacja produkcji gastronomicznej,

Ustugi gastronomiczne



PRZEDMIOTY ZAWODOWE W
KSZTALCENIU PRAKTYCZNYM:

Pracownia gastronomiczna,

Pracownia planowania zywienia i produkcji
gastronomicznej,

Pracownia obstugi klientéw w gastronomii



Ustugi
gastronomiczne
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Panna cotta z sosem
OWOCOWYm

Tiramisu



PO UKONCZENIU SZKOLY MOZESZ PRACOWAC:

Jako kucharz w kazdym rodzaju zakladu
gastronomicznego typu otwartego (restauracja,
hotel, go$ciniec, kawiarnia, bar przydrozny czy
sieciowe lokale szybkiej obstugi) i zamknietego
(stoléwka przedszkolna, szpitalna, itp.)



Swiadczgc ustugi cateringowe,

za granicg, na promach czy statkach pasazerskich,

w instytucjach zajmujacych sie obrotem zywnoscig, w
instytucjach zajmujacych sie upowszechnianiem
wiedzy o zywno$ci,

w organizacjach ochrony konsumenta oraz obiektach
zbiorowego zakwaterowania

nie tylko ,,u kogos$”, ale mozesz otworzyé wlasny punkt
czy lokal gastronomiczny i samodzielnie prowadzié
dziatalnos$é gastronomiczg



Swiateczne wypieki
wykonane przez nas w
szkole







CZY WARTO PODJAC NAUKE W TYM
ZAWODZIE?

Jesli Twojg pasjg jest gotowanie lub chciatby$ nauczy¢
sie gotowac oraz przygotowywa¢é jadtospisy to warto
wybrac ten kierunek. Jestem zadowolona, ze podjetam
taki wybér. Technik zywienia i ustug gastronomicznych
to dos¢ powszechny i czesto wybierany profil, w ktérym
nie trudno o dobrg posade w przysztosci.
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