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TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH
Przedmioty realizowane w zakresie rozszerzonym: 

język angielski, biologia



TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH
Technicy żywienia i usług gastronomicznych 

zdobywają umiejętność sporządzania potraw, 

racjonalnego żywienia oraz prawidłowej obsługi 

konsumenta. Uczniowie tego kierunku biorą 

udział w wielu konkursach kulinarnych, 

olimpiadach wiedzy zawodowej, szkolą się na 

warsztatach i kursach organizowanych w ramach 

zajęć.



KWALIFIKACJE WYODRĘBNIONE W ZAWODZIE:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dań
HGT.12. Organizacja żywienia i usług 
gastronomicznych

Branża hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)
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TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH
Praktyki zawodowe w Grecji z ERASMUS+



PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEBIEGU 
NAUKI W TECHNIKUM:

Nauka w technikum trwa 5 lat.
W ciągu całego cyklu nauczania uczeń zobowiązany jest zrealizować 280 godzin 
praktyk zawodowych u pracodawców indywidualnych zgodnie z nauczanym 
zawodem.
Praktyka zawodowa dla uczniów w zawodach:

technik żywienia i usług gastronomicznych, eksploatacji portów i terminali 
oraz grafiki i poligrafii cyfrowej odbywa się w klasie III i IV, 

technik ogrodnik i geodeta rozpoczną praktykę zawodową w klasie II -2 
tygodnie, w klasie III i IV po 3 tygodnie.

Uczeń rozpoczynający naukę na wybranym kierunku zobowiązany jest do 
przedłożenia zaświadczenia lekarskiego (lekarz medycyny pracy) o braku 
przeciwwskazań do wykonywania wybranego zawodu. 
Uczeń technikum żywienia i usług gastronomicznych zobowiązany jest do 
przedłożenia zaświadczenia sanepidu z wynikami badań na nosicielstwo. Nie 
dostarczenie powyższych dokumentów uniemożliwi naukę na wybranym 
kierunku.



PODSTAWOWE INFORMACJE O PRZEBIEGU 
NAUKI W TECHNIKUM:

Nauka w technikum wiąże się również z udziałem w zajęciach praktycznych 
organizowanych na terenach przyszkolnych (ogrodnik, geodeta) oraz 
w pracowniach szkolnych (technik żywienia i usług gastronomicznych). 
W czasie powyższych zajęć uczeń zobowiązany jest do przestrzegania zasad BHP 
oraz powinien posiadać odpowiedni strój, do prac polowych oraz kuchni (strój 
kucharski, czapkę i fartuch). 
Dla podniesienia umiejętności i poszerzenia wiedzy nauczyciele przedmiotów 
zawodowych organizują wiele wycieczek zawodowych dla uczniów w czasie 
których uczeń może zobaczyć jak wygląda praca w rzeczywistych warunkach.
W ciągu całego cyklu kształcenia uczniowie biorą udział w szkoleniach, 

prelekcjach i spotkaniach, biorą udział w konkursach i olimpiadach wiedzy 
zawodowej. 
Nauka w technikum nakłada na ucznia obowiązek przystąpienia w klasie III (po II 
półroczu) do egzaminu zawodowego z I kwalifikacji oraz w klasie V (po I półroczu) 
do egzaminu zawodowego z II kwalifikacji, po uzyskaniu certyfikatów z dwóch 
kwalifikacji uczeń otrzymuje dyplom technika.



Zespół Szkół Rolnicze Centrum 
Kształcenia Ustawicznego 

im. Bohaterów Walk nad Bzurą 1939 r.

ul. Marszałka Józefa Piłsudskiego 63
96-500 Sochaczew

46 862 31 16

zsrcku_sochaczew@wp.pl

zsrcku.powiatsochaczew.pl

facebook.com/OgrodnikSochaczew

instagram.com/ogrodnik_sochaczew

tiktok.com/@zsrckuogrodnik
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