1. Technik zywienia i ustug gastronomicznychto zawdd, ktory daje wiele natiwosci

zawodowych i rozwijania zainteresofivkulinarnych. Ksztattuje umigjnosci zwigzane
z planowaniem i organizacjzywienia, a take z organizagj przyje¢ okoliczngciowych.
Technikzywienia i ustug gastronomicznych to idealny kierkiaéa osob dbagych o zdrowy
tryb zycia i lubigcych przygody ze sztgkkulinarm, dla ktdrych wane jest co i jak jedg

Rozwijajgcy sk preznie przemyst turystyczny — powstawanie hoteli, aesdcji, lokali
gastronomicznych — oraz moda na ,zdgoluchng” stwarzaj dwze maliwosci rozwoju
i czynig ten kierunek bardzo atrakcyjnym na rynku pracy.

2. Informacje dodatkowe
Dodatkowe zajcia

« pokazy szeféw kuchni,

« konkursy "pod okiem" mistrzéw kulinarnych

« wyjazdy na targi brarowe,

« przygotowanie i organizacja bankietow

« wycieczki zawodowe do restauracji, hoteli i zakladgastronomicznych

- dodatkowe kursy bramowe: obstugi kelnerskiej, barmski, baristy, carvingu,
dekoracji ciast i tortéw

Staze krajowe

W zwigzku z realizacja projektu ,\Wagze kompetencje zawodowe, szana rynku
pracy”, wspétfinansowanego zedkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
RPO WP na lata 2014-2020, uczniowie klas Il i I#chnikZywienia i Ustug
Gastronomicznych odbywgayakacyjne, ptatne sta w zaktadach gastronomicznych,
trwajace cztery tygodnie.

Staze zagraniczne

W ramach programow Unijnych realizowanych w nasz&ple uczniowie Technikum
Zywienia i Ustug Gastronomicznych maja siwoéé wyjazdu na zagraniczne praktyki
zawodowe do krajow Unii Europejskiej. Obecnie ealvane g staze w Hiszpanii i
Wioszech. Uczniowie odbywapraktyki w nowoczesnych, doskonale wypasaych
restauracjach i hotelach, gdzie majazliwos¢ doskonalt umiegtnosci jezykowe i
zawodowe, a dodatkowo mpgozna tradycje potrawy, zwyczaje i kuligirodwiedzanego
kraju.

3. Kwalifikacje uzyskane w wyniku ksztatcenia

a) Kwalifikacja 1:

TG.07. Sporadzanie potraw i napojow

b) Kwallifikacja 2:

TG.16. Organizacjazywienia i ustug gastronomicznych

4. Sylwetka absolwenta:
Absolwent szkoty ksztayej w zawodzigechnik zywienia i ustug gastronomicznych
jest przygotowany do wykonywania ngatijacych zada zawodowych:



« sporzdzania potraw i napojow, poniewgosiada te same umgajosci, ktore g
niezledne w pracy kucharza

« planowania produkcji gastronomicznej,

« planowania i oceniania sposobywienia,

« opracowywania oferty ustug gastronomicznych,

« organizowania i wykonywania ustug gastronomicznych,

« prowadzenia wtasnej dziatalém gospodarczej,

- $Swiadczenia ustugzywieniowych konsumentom w zaktadzie gastronomiczriyim
w formie ustug cateringowych

- opracowywania nowych receptur na potrawy i napaegz wdraania ich do
produkciji

« organizowania procesu produkcyjnego w zaktadziérgasmicznym

« kontrolowania przebiegu procesu technologicznegod pkatem racjonalnego
gospodarowania surowcami, ja@koi bezpieczastwa zdrowotnegaywnaosci

- obliczania wartéci odzywczej i energetycznej potraw i positkdw

- przestrzegania zasad racjonalneggwienia z uwzgldnieniem nowych zaleée
i trendéwzywieniowych

- ukladania menu codziennego, okolicztiowego oraz na przggia

« postugiwania s sprztem komputerowym oraz korzystania z programoéw
komputerowych do planowania i rozliczania dziatatnaaktadu gastronomicznego

« postugiwania s nowoczesnym spe¢rem i uradzeniami z zakresu gastronomii,
zgodnie z zasadami BHP

- ararrowania i dekorowania potraw, napojow, stotéw oraz konsumenckiej

« wspOtpracowania w zespole oraz zg@zania zasobami ludzkimi

« obstugiwania géci z zastosowaniem profesjonalnego serwisu

« rozliczania kosztéw ustug gastronomicznych

« promowania ustug gastronomicznych

5. Technikzywienia i ustug gastronomicznych gepracowa jako:

« szef kuchni, kucharz w: restauracjach, hotelacmsjp@atach, zaktadackywienia
zbiorowego, gospodarstwach agroturystycznych ichny

« kierownik do sprawywienia w zaktadach gastronomicznych

« menager do spraw planowania i organizacji ustugrgasmicznych

« manager zaktadu gastronomicznego

« organizator imprez okoliczgoiowych

« mistrz sztuki kulinarnej

- pracownik firmy cateringowe;j

« doradca w zakresie prawidtoweggwienia

« organizator ustug cateringowych

« pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotnicegpyskiej, kolejowej

- prowadzenie wilasnej dziatalém

« specjalista ds. zdroweggwienia

- dietetyk,

« technologzywienia

« bufetowy — barman

« barista ( specjalista parzenia kawy)

« kelner

« intendent w zakladackywienia zbiorowego

- specjalista d/s dystrybucji profesjonalnego sprgastronomicznego



« pracownik hurtowni spywczej lub diuego marketu spywczego
- specjalista d/s rozliczania produkcji gastronomézn

6. Baza dydaktyczna i warunki ksztatcenia:

Zajecia odbywaj sic w dwoch pracowniach gastronomicznych doskonay@osaonych
w profesjonalny spkg gastronomiczny, unmiwiajacy rozwijanie umigjtnosci w
naturalnych warunkach zawodowych oraz w pracowsiugh konsumenta. Zggia
odbywaj sie w blokach lekcyjnych kilku godzinnych podczas,rigtth mtodzie
przygotowuje potrawy, dokonuje ich oceny, a gaste konsumuije je.

Pracownia technologii gastronomicznej posiada ¢pagice stanowiska:

a) stanowiska myciak (jedno stanowisko dla dziesiu uczniéw), wyposane w:
umywalke z instalaci zimnej i cieptej wody, dozownik mydtarodki do dezynfekcji,
reczniki papierowe,

b) stanowiska spogdzania potraw i napojéw (jedno stanowisko dla thzeczniow),
wyposaone w: stoty produkcyjne, trzony kuchenne z piekami z termoobiegiem,
zlewozmywaki z instalagjzimnej i cieptej wody, zestawy garnkoéw i innyctcag
kuchennych, zestaw ag kuchennych i drobny spgzprodukcyjny, termometry, wagi
i miarki, maszynki do mielenia, roboty kuchennelatzynnaciowe, frytkownice do
smaenia, bielizr i zastaw stotowg, tace kelnerskie metalowe oraz stoty i krzesta;

-ponadto pracownia jest wypassma w: chiodziark z zamraarka, piec konwekcyjno-

parowy, kuchenk mikrofalows, podgrzewacze do talerzy, émaetlacz do jaj, sous vide -
urzadzenie do gotowania w niskich temperaturach, pakicavar&niowa, kosze na odpady,
apteczk, katalogi oraz instrukcje obstugi maszyn igglzer gastronomicznych, instrukcje do
cwiczen;

2) Pracownia planowanigywienia i produkcji gastronomicznej z dggém do stanowisk
komputerowych z oprogramowaniem do planowaniajepahia i ocenyywienia,
planowania i rozliczania produkcji gastronomiczipégnowania i rozliczania ustug
gastronomicznych; tabele sktadu i wadicodzywczych produktéw spaywczych, normy
zywienia i wyzywienia, tabele zamiany produktéw, jadtospisy cednk i okolicznéciowe,
karty potraw i hapojow, receptury potraw i napojévzory drukéw stosowanych

w gastronomii;

3) Pracownia obstugi goi posiada nagpujace stanowiska:

b) stanowiska obstugi goi (jedno stanowisko dla trzech uczniéw), wypasee w: stoty
i krzesta, pomocniki kelnerskie, bieligrzeastaw stotowg, tace, drobny spet kelnerski oraz
elementy dekoracji stotow,

c¢) stanowisko barowe (jedno stanowisko dla dzagiuczniow), wypossone w:, sprat
barowy, mikser barowy lub blender, ekspres do kalgrbaty, naczynia do spadzania

i serwowania napojéw, stot stalowy lub blat robgozgzki kelnerskie z wyposaniem, kosz
na odpady, apteczkinstrukcje obstugi ugdzen;



