Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Kwalifikacje zawodowe:

e branza hotelarsko-gastronomiczno-turystyczna (HGT)
o HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
e HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Symbol cyfrowy zawodu: 343404

Absolwent szkoly prowadzacej ksztatcenie w zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych
powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych:

1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:
a) oceniania jako$ci produktow,

b) przechowywania zywnosci,

c) obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

d) obstugi sprzetu gastronomicznego,

e) przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deserdw,

f) wydawania dan;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych:
a) oceniania jako$ci zywnosci,

b) planowania zywienia z uwzglgdnieniem alternatywnego sposobu zywienia,

c) organizowania zywienia w produkcji gastronomiczne;j,

d) wykonywania ustug gastronomicznych,

e) ekspedycji potraw i napojow.

Dodatkowe umiejetnosci zawodowe:
e profesjonalne parzenie kawy (umiejetnosci baristy)
po realizacji ksztalcenia w zakresie umiejetnosci profesjonalne parzenie kawy
(umiejetnosci baristy) uczen powinien by¢ przygotowany do:
1) dobierania odpowiednich gatunkéw kawy;,
2) przygotowania roéznych rodzajow kawy;
3) przygotowania dekoracji kawy.
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e rzezbienie w owocach i warzywach (carving)
po realizacji ksztalcenia w zakresie umiejetnosci rzezbienie w owocach 1 warzywach
(carving) uczen powinien by¢ przygotowany do:
1) projektowania i wykonywania rzezb w owocach i warzywach,;
2) projektowania dekoracji potraw;
3) wykonania dekoracji stotu.

Technicy zywienia i ustug gastronomicznych zdobywaja umiej¢tnos¢ sporzadzania potraw,
racjonalnego zywienia oraz prawidtowej obstugi konsumenta.

Nasza szkota dysponuje 3 pracowniami gastronomicznymi w pelni wyposazonymi
oraz tzw. salg barmanska, przygotowang do profesjonalnej obslugi kelnersko- barmanskiej
wyposazong W wielofuncyjny cisnieniowy ekspres do kawy, nakrycia stotowe i szklane
oraz nowo zakupione blendery barmanskie.

W roku szkolnym 2019/20 realizowano projekt ,, OKNO NA KARIERE”, w ramach
ktérego wyremontowano 1 wyposazono pracownie gastronomiczng odpowiadajaca standardom
najlepszych kuchni w Polsce. Jest ona w cato§ci wyposazona z elementéw ze stali nierdzewne;j
tj. blaty robocze, zlewy, szafki i meble. Zakupiono sprzgty AGD duzy i maty: lodowki, kuchnie
gazowo- elektryczne, zamrazarke, zmywarke, blendery, miksery planetarne, roboty kuchenne itp.
Ponadto zakupiony zostat specjalistyczny piec konwekcyjno-parowy  do wypieku ciast i pizzy.
W pracowni przygotowano 6 w pelni wyposazonych stanowisk egzaminacyjnych dla zawodu
technik  zywienia, kucharz 1 cukiernik. Koszt projektu to prawie 109.000 zl.

Uczniowie tego kierunku biorg udziat w wielu konkursach kulinarnych, olimpiadach wiedzy
zawodowej, szkolag si¢ na warsztatach 1 kursach organizowanych w ramach zajec.

Uczniowie wyrdzniajacy si¢ w nauce jak rowniez Ci, dla ktoérych kuchnia jest otwarta
ksigga, moga wzig¢ udzial w stazach uczniowskich organizowanych w ramach projektu
., MIEDZYNARODOWA MOBILNOSC UCZNIOW?” Erazmus+ poprzez wyjazd do Grecji.

Przedmioty rozszerzone: biologia, jezyk angielski

Egzamin zawodowy:
HGT.02(I kwalifikacja)- klasa Il — | semestr,
HGT.03(1l kwalifikacja)- klasa V- | semestr

Praktyka zawodowa:
Czes$¢ 1 (140 godzin)- w klasie 11,
Czes¢ 11 (140 godzin)- w Klasie IV

Wraz z oryginalami §wiadectw uczen zobowigzany jest do dostarczenia zaswiadczenia lekarskiego
stwierdzajgcego brak przeciwwskazan do wykonywania zawodu w danym zawodzie o raz aktualne
badanie na nosicielstwo (dawna ksigzeczka sanepidu).



