TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH

Na kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych nauczysz sie jak
zorganizowac obstuge imprez gastronomicznych. Zdobedziesz umiejetno$é
postugiwania sie nowoczesnymi technologiami i urzgdzeniami, dowiesz sie jak
planowac i ocenia¢ jadtospisy, oblicza¢ warto$¢ odzywczg i energetyczng potraw
oraz positkow. Staniesz sie otwarty na nowosci i bedziesz kreatywny w dziataniu,
poprzez nowoczesne dekoracje potraw, carving, aranzacje stotdw oraz sal
konsumpcyjnych. W trakcie nauki bedziesz odbywac zajecia praktyczne i praktyki
zawodowe w doskonale wyposazonej szkolnej pracowni, renomowanych
restauracjach oraz hotelach oraz za granicami kraju.

W trakcie 5-letniej nauki na kierunku technik zywienia i ustug gastronomicznych,
bedziesz mie¢ nastepujgce przedmioty zawodowe:

PRZEDMIOTY PRAKTYCZNE:

— technologia gastronomiczna,

— organizowanie produkcji gastronomicznej
— obstuga konsumenta.

PRZEDMIOTY TEORETYCZNE:

— wyposazenie zaktadow gastronomicznych,

— technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
— zasady zywienia,

— jezyk angielski zawodowy,

— dziatalnos¢ gospodarcza,

- organizacja produkcji gastronomicznej,

- obstuga konsumenta,

- bezpieczenstwo i higiena pracy.

Wybierajgc zawod technika zywienia i ustug gastronomicznych, bedziesz uczyc¢ sie
na poziomie rozszerzonym jezyka angielskiego i biologii.

Zdobedziesz nastepujgce kwalifikacje zawodowe:

HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Perspektywy zatrudnienia dla absolwentow technikum zywienia i ustug
gastronomicznych:
e restauracje i hotele, jako manager gastronomii, kucharz, kelner, barman,
barista itp.,
e firmy handlujgce artykutami spozywczymi, jako przedstawiciel handlowy,
e Powiatowa Stacja Sanitarno — Epidemiologiczna,
e placowki zywienia zbiorowego, np. szpitale, stotowki szkolne.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze rowniez prowadzi¢ wiasny zaktad
gastronomiczny np. pizzerie, bar restauracje itp.



