Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest bardzo atyakan zawodem na
rynku pracy.Rozwijajacy sk preznie przemyst turystyczny — powstawanie hoteli,aesdcji,
lokali gastronomicznych oraz moda na ,zdedkuchng”, stwarzay duze mazliwosci rozwoju
w tym zawodzie i czynigo bardzo atrakcyjnym na polskim rynku pracy. dealny kierunek
dla osob dbarych o zdrowy trylzycia i lubigcych przygody ze sztgkkulinarrg. Oséb, dla
ktérych wane jest, co i jak jedz
Czym sk zajmuje?

Technikzywienia i ustug gastronomicznych zajmuje przygotowywaniem peinych
positkdw, codziennych i okoliczgoiowych. Zajmuje si organizacj i kompleksovi obstug
przyje¢ organizowanych w zaktadach gastronomicznych. Sgddeializuje swey wiedz
i doskonali umigjtnosci zawodowe szczegOlnie w zakresie nowych techniolog
i towaroznawstwaywnaosci. Obstuguje programy komputerowe do planowaniazliczania
dziatalngci zaktadu.

Do zada technikazywienia i ustug gastronomicznych nzde
* ocena jakéci zywnosci oraz jej wiaciwe przechowywanie,
» sporgdzanie i ekspedycja potraw i napojow,
* planowanie i ocenaywienia,
* organizowanie produkcji gastronomicznej,
» planowanie i realizacja ustug gastronomicznych.
Istotne wymagania i umiegtnosci

Zawdd technikzywienia i ustug gastronomicznych przygotowuje dagyrna wielu
stanowiskach, takich jak: kucharz, szef kuchni,adoa zywieniowy, kelner i menagbr
restauracji. Od technikaywienia i ustug gastronomicznych wymaga przygotowywania
i dekoracji potraw oraz napojow, nakrywania stohzrniajomd@ci metod obstugi g,
stosowania receptur gastronomicznych, ukladaniaeny jadtospisow, organizacji imprez
okolicznaciowych
i ustug cateringowych, planowania i kalkulowania skww produkcji, obstugi
specjalistycznych programéw komputerowych, wykotpwsnia nowoczesnych technik
kulinarnych i uradzea gastronomicznych, wspotpracy w zespole, stosowgaigka obcego

zawodowego.

Zdobywane kwalifikacje
HGT.02. Przygotowanie i wydawanierda

HGT.12. Organizacjaywienia i ustug gastronomicznych



