TECHNIK ZYWIENIA
I USLUG GASTRONOMICZNYCH

NAJLEPSIE

TECHNIKA Z DIETETYKA
Perspeltywy Symbol zawodu 343404
0008 Przedmiot rozszerzony: jezyk angielski.

Jezyki obce: j. angielski (wiodacy), j. niemiecki.

Zajgcia edukacyjne brane pod uwagg w postgpowaniu
rekrutacyjnym:
matematyka, jezyk polski, jezyk angielski, geografia.
Egzaminy z kwalifikacji:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.

HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

1. Opis kierunku

Jesli jeste$ kreatywny, lubisz sztuke kulinarna, nie jest Ci obojetne
jak si¢ odzywiasz, to zawdd technika zywienia i uslug
gastronomicznych stworzony jest dla Ciebie.

Zawdd ten ksztaltuje umiejetnosci zwigzane z:
e oceng jakoSci zywnosci oraz jej przechowywania,
e sporzadzania potraw i napojow, planowania i oceny zywnosci,
e sporzadzaniem potraw i napojow zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia oraz estetycznego ich podania,
e prawidlowa obsluga goscia,
e oceng wplywu konkretnych produktéw spozywczych na ludzki
organizm w zaleznosci od wieku, trybu zycia i stanu zdrowia,
e planowaniem diet i pomoc w ich stosowaniu, koordynowania
programu zywieniowego.
Pozwala kreowa¢ w uczniu:
e nowoczesne metody zarzadzania i finansowania dziatalnosci
gospodarczej,
e fachowg 1 kompleksowg obstuge goscia oraz organizacje
przyjecia, wlasciwe nawyki zywieniowe,

¢ projektowanie, aranzowanie wnetrza sal konsumenckich,
Nabedziesz umiejetnosci zwigzane z planowaniem i organizacja
zywienia w zakladach gastronomicznych. Zdobedziesz umiejetnosci
aktywnego zachowania si¢ na rynku, prowadzenia wlasnej
dziatalnosci gospodarczej, sporzadzania biznesplanu itp.
Po zdaniu egzaminow z kwalifikacji otrzymasz $§wiadectwo rowniez w jezyku angielskim
tzw. Europass potwierdzajace twoje kompetencje zawodowe. Swiadectwo to jest honorowane
przez wszystkich pracodawcoéw w UE.



2. Praktyka zawodowa

e zajecia praktyczne odbywajg si¢ w trzech nowoczesnych
pracowniach szkolnych,

e praktyka zawodowa w Klasie trzeciej (4 tygodnie) oraz
czwartej (4 tygodnie) odbywa sie w wybranym
przez Ciebie przedsigbiorstwie. Masz do wyboru szeroka
game przedsiebiorstw: restauracje, hotele, pensjonaty.
Istnieje mozliwos¢ odbywania praktyk zawodowych
zagranicag, dzigki czemu poza zdobywaniem kompetencji
zawodowych, rozwijasz swoje umiejetnosci jezykowe.

Pamietaj, w przypadku problemow ze znalezieniem miejsca
praktyki, mozesz liczy¢ na nasza pomoc!

3. Zajecia dodatkowe organizowane w szkole

W szkole realizowane sg zajecia ,,Mistrzowie w Zawodzie
3” (Programu Fundusze Europejskie dla Matopolski).
W ramach projektu prowadzone sa kursy umozliwiajace
uzyskanie przez uczniow uprawnien 1 kwalifikacji
zawodowych oraz staze uczniowskie, ukierunkowane
na nabycie do$wiadczenia zawodowego, zwigkszajgce
ich szanse na rynku pracy. W branzy gastronomicznej
sg to kursy: baristy, barmanski, cukierniczy, kelnerski
z elementami parzenia kaw, kuchni molekularnej, kurs
obstugi kasy fiskalnej, prawa jazdy kategorii B.

Perspektywa zatrudnienia

e W zaktadach zywienia zbiorowego: restauracje,
kawiarnie, stotowki itp.

e instytucjach zajmujacych si¢ obrotem zywnoscig, stuzbie
zdrowia np. sanatoria, ztobki, stuzby sanitarno-
epidemiologiczne, szpitale,

e organizacjach ochrony konsumenta,

e instytucjach zajmujacych si¢ upowszechnianiem wiedzy
0 zywieniu, Zywnosci,

e placowkach prowadzacych zywienie zbiorowe (domy
opieki spotecznej, domy dziecka, internaty, hotele,
pensjonaty, domy wczasowe itp.).

¢ firmach cateringowych,

e ponadto absolwenci mogg prowadzi¢ wtasng dzialalnos¢
gospodarcza w zakresie ustug gastronomicznych
i domowych, hotelarskich, agroturystyki, itp.




4. Kontynuacja nauki
Zdobyte kwalifikacje w zawodzie technik Zzywienia 1 ustug gastronomicznych mozesz
podwyzszy¢ kontynuujac nauke w szkole wyzszej na kierunku np. technologia zywienia
cztowieka, dietetyka, towaroznawstwo, inne pokrewne.




