Technik zywienia
i ustug gastronomicznych

z innowacjq dietetyka i fitness

Zawdd technika zywienia i ustug gastronomicznych to nowy zawéd, ktéry powstat z
zawodow kucharza, technika zywienia i gospodarstwa domowego, technika organizacji ustug
gastronomicznych. Obecnie zawdd ten pozwoli fachowo i merytorycznie przygotowaé uczniéow do
wykonywania prac zaréwno w kuchni na stanowisku kucharza, doradcy zywieniowego potrafigcego
zaplanowa¢, opracowac i wdrozy¢ diete oraz kelnera obstugujgcego witasciwie i rzetelnie gosci.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to zawdd, ktory daje wiele mozliwosci
zawodowych i rozwijania zainteresowan kulinarnych. Ksztattuje umiejetnosci zwigzane
z planowaniem i organizacjg zywienia, a takze z organizacjg przyjec¢ okolicznosciowych.

Uczen w ramach innowacji:

e pozna elementy dietetyki,

e nauczy sie zasad cateringu dietetycznego,

e podniesie kompetencje z zakresu fitness, czy nabedzie umiejetnosci
e pozna reguty zdrowego stylu zycia.

KWALIFIKACJE UZYSKIWANE W WYNIKU KSZTALCENIA

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

SYLWETKA ABSOLWENTA

Jezeli wybierzesz ten kierunek ksztatcenia, to:
e dowiesz sie, jak nalezy sie zdrowo odzywiac i jak ocenia sie jakos¢ zywnosci,
e poznasz zasady przechowywania zywnosci,

e dowiesz sie jak przyrzadzi¢ potrawe i jak jg odpowiednio poda,




bedziesz umiat pieknie aranzowac stot i potrawy na talerzu w zaleznosci od okolicznosci i
rodzaju podawanych potraw,

nauczysz sie sztuki przyrzagdzania napojéw zimnych i goracych,

dowiesz sie jak zatozy¢ i prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarczg (np. restauracje, firme
cateringowq) i jak by¢ w tym lepszy od konkurencji,

poznasz zasady obstugi klienta oraz organizacji przyjec, czy imprez okolicznosciowych,
poznasz zasady i warunki zarzadzania produkcjg gastronomiczng,

nauczysz sie obstugi maszyn i urzadzen wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej,
odbedziesz praktyke zawodowg w nowoczesnie wyposazonych zaktadach gastronomicznych,
bedziesz mégt uczestniczy¢ profesjonalnych kursach takich jak: Barista, Kelner, Barman,

Sommelier, Prawo jazdy kat. B.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych znajdzie zatrudnienie w:

we wszelkiego rodzaju podmiotach gospodarczych zajmujacych sie prowadzeniem
dziatalnosci gastronomicznej (hotele, restauracje, kawiarnie, bary, pensjonaty),
na stanowisku menadzera gastronomii w obiektach hotelowych,

obiektach zbiorowego zywienia,

samodzielnie prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie ustug cateringowych,

hotelarskich i agroturystycznych.

Baza dydaktyczna i warunki ksztatcenia

Szkota posiada trzy klasopracownie przygotowane do praktycznej i teoretycznej nauki

zawodu. Wyposazone sg w howoczesny sprzet niezbedny do nauki zawodu.







