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Technik zywienia i ustug gastronomicznych to kierunek dla osob: lubigcych zdrowy tryb zycia,
przygotowujgcych dania i napoje wg znanych i wtasnych przepiséw, chcacych organizowacé
przyjecia okolicznosciowe oraz/lub zywienie zbiorowe. Zawdd ten daje wiele mozliwosci.
Mozesz pracowac: w dziale planowania wyzywienia zbiorowego (np. w duzych hotelach,
szkotach, szpitalach), w salach weselnych, w restauracjach, pracowniach dietetycznych

i innych lokalach zwigzanych z zywnosciag. W trakcie ksztatcenia podejmowane sa
kwalifikacje HGT.02. przygotowywanie i wydawanie dan oraz HGT.12 organizacja zywienia

i ustug gastronomicznych. To idealny zawdd dla oséb pragngcych w przysztosci prowadzic¢
wiasng dziatalnos¢ gastronomiczng. Ksztattuje umiejetnosci planowania zywienia w lokalach
gastronomicznych oraz dla oséb indywidualnych (dietetyka).

Technik zywienia i ustug gastronomicznych:

* przygotowuje dania i napoje zgodnie z recepturg

* tworzy receptury gastronomiczne, ciggle je udoskonala

« uktada jadtospisy dla zywienia zbiorowego, zgodnie z zadang

dietg i odpowiednig kalorycznoscia

« potrafi zaplanowac jadtospis dla rodziny, osoby na diecie, dla alergikow

* stosuje zasady zdrowego odzywiania

« kalkuluje koszty produkcji, zapotrzebowanie magazynu na produkty

* planuje prace punktu gastronomicznego, optymalizuje zadania majac na uwadze
zrbwnowazony rozwdj i ekologie

* organizuje przyjecia okolicznosciowe, spotkania biznesowe, cateringi, pod wzgledem
logistycznym, gastronomicznym

+ wykorzystuje nowoczesne urzadzenia w trakcie swojej pracy

« potrafi zaprojektowac cigg technologiczny dla zaplecza kuchenno-barowego

* zna i stosuje w praktyce zasady obstugi kelnerskiej gosci- pracuje indywidualnie, potrafi
efektywnie pracowac w zespole

* zna zasady prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej, potrafi przygotowaé potrzebnag
dokumentacje

* zna i stosuje zasady bezpieczenstwa i higieny pracy.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to osoba wszechstronnie uzdolniona. Posiada
doskonaty smak, potrafi komunikowac sie z klientami i z zespotem, ma umiejetnosci
analityczne i matematyczne. Jest doskonatym kandydatem do pracy w roznego rodzaju
zaktadach zwigzanych z zywieniem. Jest elastyczny w wykonywaniu obowigzkow - moze
pracowac zamiennie na kilku stanowiskach w jednym miejscu. Nabyte w trakcie nauki

i praktyki umiejetnosci, doskonale nadadza sie do objecia takich stanowisk jak: szef kuchni,
manager restauracji, pracownik firmy cateringowej, event manager, dietetyk czy doradca

w zakresie prawidtowego odzywiania.
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