Zespot Szkot Agrobiznesu

INFORMACJA O ZAWODZIE

TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Spowolnienie gospodarcze, obecne od

prawie dwoch lat, odbilo si¢ na koniunkturze w

wielu segmentach rynku. Kryzys nie dotkngt &R

jednak branzy ustug gastronomicznych, a nawet

wzmocnit

Rozwingta si¢ sie¢ lokali gastronomicznych

szybkiej

szczegdlnie w duzych miastach, ze wzgledu na

ja, jak podaje Franchising.pl.

obstugi.

Coraz

wiecej] ludnosci,

szybki styl zycia korzysta z formy jedzenia poza domem.

Rynek ustug gastronomicznych rozwija si¢ stale, poniewaz w Polsce w dalszym ciagu ilos¢

zakladow jest duzo nizsza niz w spoteczenstwach zachodnich. Dlatego
beda tworzy¢ si¢ nowe miejsca pracy dla technika zywienia i ustug
gastronomicznych.

Ludzie cze$ciej przemieszczaja si¢, odpoczywaja i oczekuja na
peina obstuge dotyczaca wyzywienia. Prace w gastronomii jest
stosunkowo tatwo =znalezé. Ciagle dostgpne sa oferty pracy
w kraju, jak 1 zagranicag. Osoba bedaca z wyksztalcenia technikiem

zywienia i ustug gastronomicznych moze takze prowadzi¢ wtasng firme.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do
wykonywania roznych zadan zawodowych zarowno dotyczacych
planowania produkcji, jak 1 $wiadczenia uslug zywieniowych

konsumentom.

Nauka trwa 4 lata i obejmuje 2 kwalifikacje z ktorych uczen po zdaniu egzaminu otrzyma swiadectwo
potwierdzajace uzyskanie kwalifikacji z zakresu:

TG.7 Sporzgdzanie potraw i napojow
TG.16 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych



PRZEDMIOTY ZAWODOWE:

*

teoretyczne:

v' Wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii
Dziatalno$¢ gospodarcza w gastronomii

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem
Jezyk obcy zawodowy

Zasady zywienia

Organizacja produkcji gastronomicznej

Ustugi gastronomiczne
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praktyczne:

v" Pracownia gastronomiczna
Pracownia planowania zywienia i produkcji gastronomiczne;j

v
v Pracownia obstugi klienta
v PRAKTYKI ZAWODOWE

CZEGO SIE NAUCZYSZ NA TYM KIERUNKU:

*
*
*
*
*

oceniania jako$ci zywno$ci oraz jej przechowywania;
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
planowania i oceny zywienia;

organizowania produkcji gastronomicznej;

planowania i realizacji ustug gastronomicznych.

CO ZAPEWNIA SZKOLA:

*
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bezplatne kursy: barista, kelner, carving, barman i jezyk angielski zawodowy — kazdy
uczestnik kursu otrzyma certyfikat ukonczenia kursu prowadzonego przez firme
zewnetrzna,

4 tygodniowe platne staze u pracodawcow w czasie trwania nauki,

zajecia teoretyczne i praktyczne w szkolnej pracowni gastronomicznej,

zajecia i pokazy w zaktadach pracy,

wycieczki przedmiotowe,

wyjazdy na targi,

mozliwos$¢ zakwaterowania w bursie,

bezplatne bilety miesi¢eczne na dojazd do szkoly na terenie powiatu czluchowskiego,
mozliwos¢ dofinansowania do prawa jazdy (50% kat. B i/lub T),

wszechstronny rozwdj poprzez udziat w zajeciach pozalekcyjnych: sportowych (siatkowka,

koszykowka), teatralnych i muzycznych (mamy wlasny zespdt muzyczny).



ABSOLWENT:

- +

- + ¥+ &

- +

jest przygotowany do sporzadzania potraw i napojow,

wykonuje zadania zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem Zywienia, organizowaniem i

wykonywaniem ustug,

przyjmuje surowce, potprodukty, organizuje proces magazynowania i zabezpieczania przed

zepsuciem,

ocenia surowce, potprodukty i potrawy gotowe korzystajac z oceny organoleptycznej,

rozrdznia zmiany pozytywne i negatywne zachodzace w zywnosci podczas przechowywania,

obrébki wstepnej i cieplnej,

kontroluje etapy procesu technologicznego, prowadzi racjonalng gospodarke surowcami i

przestrzega zasad gospodarki odpadkami,

opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza je do produkcji,

W swoich dziataniach stosuje systemy zapewniajace jako$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci,

postuguje si¢ nowoczesnymi technologiami, urzadzeniami, ktére ulatwiajg realizacj¢ zadan

zawodowych,

planuje i ocenia jadtospisy, oblicza wartos¢ odzywcza i energetyczng potraw, positkow,

uktada menu codzienne, okoliczno$ciowe i na przyjecia,

organizuje proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym,

korzysta z programow komputerowych, ktore utatwiaja planowanie i rozliczanie dziatalnosci

zaktadu,

przedstawia ofertg ustug gastronomicznych,

przestrzega zasad racjonalnego zywienia,

moze podjac prace W:

v' zaktadach gastronomicznych i obiektach zbiorowego zywienia(np. szpital, bursa, przedszkola)

v’ barach, restauracjach, bursach, hotelach, pensjonatach, gospodarstwach agroturystycznych,
firmach oferujacych ustugi cateringowe,

v

v" instytucjach upowszechniajacych wiedze o zywieniu i zywnosci,
v’ organizacjach i instytucjach zajmujacych si¢ obrotem zywnoscia,
v

moze prowadzi¢ wlasng dziatalno$¢ gospodarcza i ubiegac si¢ o fundusze z UE.
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