Technik zywienia i ustug gastronomicznych
(SYMBOL CYFROWY ZAWODU 343404)
Branza: hotelarsko - gastronomiczno-turystyczna (HGT)

Nauka w Technikum Gastronomiczno-Hotelarskim trwa 5 lat (na podbudowie szkoty podstawowej)
KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE:
K1. HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

K2. HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje HGT.02. odbywa sie po klasie IlI
Egzamin potwierdzajgcy kwalifikacje HGT.12. odbywa sie po | semestrze klasy V
Po zdaniu egzaminéw wydawany jest certyfikat potwierdzajacy kwalifikacje HGT.02 i HGT.12 w

zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, a po zakoriczeniu szkoty (zaliczenie V roku
nauki) absolwent otrzymuje dyplom zawodowy. Dyplom jest uznawany w krajach Unii

Europejskiej.

Nauke mozna zakoniczy¢ maturg, ale nie jest to obowigzkowe.

Aby rozpoczgé nauke w technikum, nalezy przy rekrutacji dotgczy¢ dwa zaswiadczenia (doktadny
harmonogram jest w zaktadce rekrutacja na stronie szkoty):

- zaswiadczenie od lekarza medycyny pracy o braku przeciwskazan do nauki i pracy w zawodzie
kucharz (np. mogg by¢ osoby uczulone na kwasy spozywcze, osoby z trwatymi zmianami zapalnymi
skory, osoby z chorobami uktadu ruchu, ktére uniemozliwiajg dtugotrwate wykonywanie pracy w
pozycji stojacej itp.) - bez tego zaswiadczenia nie mozna by¢ uczniem w zawodzie

- zaswiadczenie do celdw sanitarno-epidemiologicznych (w Sanepidzie trzeba zrobié¢ badania na
nosicielstwo, z tymi badaniami idzie sie do lekarza i on wystawia zaswiadczenie, nie ma juz
ksigzeczek Sanepidu) - bez tego zaswiadczenia nie mozna przystgpi¢ do zajec¢ z gotowania, ktore
odbywajg sie w szkole, a tym bardziej nie mozna rozpoczgc¢ praktyk poza szkots.

W trakcie nauki uczen zdobywa wiedze i umiejetnosci z przedmiotéw ogdlnych (jezyk polski, jezyk
angielski, jezyk niemiecki, historia, wiedza o spoteczenstwie, podstawy przedsiebiorczosci, geografia,
chemia, fizyka, biologia, matematyka, informatyka, wychowanie fizyczne, edukacja dla
bezpieczenstwa) oraz Ksztatcenie zawodowe - przedmioty teoretyczne (technika i bezpieczenstwo w

gastronomii, podstawy gastronomii, jezyk angielski zawodowy , zasady zywienia, organizowanie
produkcji gastronomicznej , ustugi gastronomiczne) odbywa sie w salach szkolnych, a ksztatcenie
praktyczne u pracodawcy i w pracowniach szkolnych:

— pracowni gastronomiczne;j
— pracowni planowania zywienia
— pracowni organizacji ustug gastronomicznych

Miejsce realizacji zaje¢ praktycznych i praktyk zawodowych:

Szkota organizuje zajecia praktyczne i praktyki zawodowe u pracodawcéw (w restauracjach
wolnostojacych i przyhotelowych, kuchniach cateringowych), zapewniajgc uczniom rzeczywiste
warunki pracy, wiasciwe dla nauczanych kwalifikacji. W cyklu ksztatcenia przewiduje sie organizacje
zajec praktycznych i dwdch praktyk zawodowych:

— zajecia praktyczne w klasie Il przez 30 tygodni po 6 godzin. Jej program jest Scisle zwigzany z

realizacjg tresci zawartych w kwalifikacji HGT.02. Program zajeé¢ praktycznych stanowi
uzupetnienie tresci realizowanych w szkole i pogtebia zdobywane umiejetnosci praktyczne
szczegdlnie w okresie poczgtkowym;



pierwsza praktyka gastronomiczna w lll klasie przez 4 tygodnie po 7 godzin. Jej program jest

Scisle zwigzany z realizacjg tresci zawartych w kwalifikacji HGT.02. Program praktyki stanowi
uzupetnienie tresci realizowanych przez 3 lata w szkole i pogtebia zdobywane w tym czasie
umiejetnosci praktyczne;

druga praktyka — obstuga konsumenta i organizacja imprez cateringowych w IV klasie przez 4

tygodnie po 7 godzin. Jest spdjna z treSciami i umiejetnosciami realizowanymi przez szkote w
obszarze kwalifikacji HGT.12. Okres wspdtpracy z pracodawcami przygotowuje uczniow do
wejscia na rynek pracy i utatwia zdanie egzaminu potwierdzajgcego te kwalifikacje zawodowa.

Rozszerzone przedmioty — biologia lub chemia

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest nowym i bardzo atrakcyjnym zawodem na rynku

pracy w Polsce, a takze w krajach Unii Europejskie;j.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi:

sporzadzac receptury i kalkulacje potraw i napojow,

sporzadzac rozchody magazynowe surowcow i kosztorysy ustug gastronomicznych,

stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci
w zaktadzie gastronomicznym,

stosowac systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

kontrolowaé procesy w produkcji gastronomicznej i je dokumentowad,

dokonywac oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozrdéznia¢ metody jej utrwalania,
dobiera¢ i stosowa¢ maszyny, urzadzenia i drobny sprzet do proceséw technologicznych w
gastronomii,

planowac jadtospisy zgodnie z zasadami zdrowego i racjonalnego zywienia,

okresla¢ przemiany sktadnikéw odzywczych, zachodzgcych w organizmie cztowieka,

stosowa¢ nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzadzaniu potraw dietetycznych i
alternatywnego sposobu zywienia,

planowac produkcje gastronomiczng i obliczaé zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,
sporzadzac rozliczenia finansowe produkcji i sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,
sporzadzac karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
alergendw i cen,

zastosowac i ocenia¢ dziatania zwigzane z promocja ustug gastronomicznych i cateringowych,
stosowac w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikacji interpersonalnej,

wykazad sie kreatywnoscig w dziataniach i otwartoscig na wiedze zawodowa,

przestrzegaé przepiséw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska oraz wymagan ergonomii,

udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach
zagrozenia zdrowia i zycia,

organizowac i udoskonalaé prace zespotu oraz wykorzystywaé programy komputerowe w
realizacji zadan.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze podejmowac prace m.in. jako szef kuchni,
manager zaktadu gastronomicznego, organizator imprez okolicznosciowych, organizator ustug
cateringowych.

Po szkole absolwent moze rozpoczgé prace w restauracjach, firmach cateringowych w Polsce i na
obszarze Unii Europejskiej, prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza.



