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Technik zywienia i ustug gastronomicznych to zawéd o niewyczerpanych potrzebach,
doskonale odnajdujacy sie na rynku pracy.

Daje wszechstronne umiejetnosci z zakresu branzy gastronomicznej, ktéra ma
szczegOlne duze perspektywy rozwoju w naszym kraju.

Czas trwania nauki: 4 lata
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Kwalifikacje:

T.6 Sporzadzanie potraw i napojow

T.15 Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje T.6 odbywa sie pod koniec Il semestru klasy |l
Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje T.15 odbywa sie pod koniec | semestru klasy IV

Przedmioty zawodowe teoretyczne:

Wyposazenie i zasady  bezpieczenstwa w gastronomii
Dziatalnos¢ gospodarczaw  gastronomii

Technologia gastronomicznaz  towaroznawstwem
Jezyk obcy zawodowy

Zasady zywienia

Organizacja produkcji ~ gastronomicznej

Ustugi gastronomiczne
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Zajecia prowadzone sg w pracowni podstaw gastronomii, w ktorej znajduje sie 16
stanowisk komputerowych wyposazonych w programy do planowania zywienia.

\\ T

A

2/6



Technikum zywienia i ustug gastronomicznych
Poprawiony $roda, 21 lutego 2018 13:44

Przedmioty w ksztatceniu zawodowym praktycznym:

1. Procesy technologiczne w  gastronomii
2. Planowanie zywienia i produkcji  gastronomicznej
3. Obstuga klienta w gastronomii

Zajecia praktyczne prowadzone sa w pracowni podstaw gastronomii oraz pracowni
technologii gastronomicznej wyposazonejl w profesjonalny sprzet gastronomiczny
umozliwiajacy rozwijanie umiejetnosci w naturalnych warunkach zawodowych.

Praktyk zawodowa: W klasie Ill szkota organizuje praktyki zawodowe w zaktada
gastronomicznych/zywienia zbiorowego w wymiarze 160 godzin ( 4 tygodnie)

Kursy i szkolenia: W ramach podnoszenia kwalifikacji zawodowych nauczyciele organizujg
uczniom szkolenia i kursy:
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Barista

Carving i barman

Wazki widtowe i magazynier

Urzadzenia biurowe

Savoir vivre i Protokot Dyplomatyczny w Zawodzie

Wycieczki edukacyjne: Uczniowie uczestniczg w wyjazdach edukacyjnych, w czasie ktorych
moga zdoby¢ nowe do$wiadczenia i umiejetnosci:

Targi pracy

Targi hotelarsko - gastronomiczne

Targi spozywczo - gastronomiczne
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny

MIEJSCA PRACY
Po ukonczeniu szkoty mozesz pracowac w:

zaktadach gastronomicznych - restauracjach, kawiarniach, barach, pizzeriach,

lodziarniach;

hotelowych zaktadach gastronomicznych, pensjonatach, domach wczasowych;
restauracjach na promach i statkach;

obiektach zywienia zbiorowego — internatach, stotéwkach, sanatoriach;
przedsiebiorstwach zajmujgcych sie produkcjg zywnosci;

organizacjach zajmujgcych sie ochrong konsumenta;

prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w zakresie ustuga cateringowych,

agroturystycznych i hotelarsko-gastronomicznych.

UMIEJETNOSCI
Nauczysz sie:

oceniaé jakos¢ zywnosci oraz sposoby jej przechowywania;
sporzgdzac i serwowac potrawy i napoje;

planowaé i oceniac jako$¢ zywienia;

organizowaé produkcje gastronomiczna;

planowac i realizowac ustugi gastronomiczne.
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ZAWODY ZWIAZANE Z TYM KIERUNKIEM

- kelner

- kucharz

- barman

- bufetowy

- kierownik sali

- technolog zywienia

- kierownik produkciji

- manager gastronomii

- organizator cateringu

- specjalista ds. zdrowego zywienia
- organizator przyjec¢ okolicznosciowych
- intendent

- dietetyk
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KARIERA EDUKACYJNA

Kierunek ten przygotowuje réwniez do podjecia studiow wyzszych tj.:

Technologia zywnoSci

Towaroznawstwo

Dietetyka

Zywienie cztowieka

Nowoczesna organizacja i zarzgdzanie w gastronomii
Hotelarstwo i turystyka

Organizacja i zarzadzanie w gastronomii
Zarzgdzanie gastronomig i hotelarstwem
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