Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dla kogo ten kierunek?

Jezeli lubisz przygody ze sztukg kulinarng, chcesz zadbac o siebie i innych, tych ktorzy mysla
o zdrowym odzywianiu oraz chcesz zdoby¢ umiejetnosci bycia przedsiebiorczym, to kierunek
technik zywienia iustug gastronomicznych jest stworzony dla Ciebie. Poznasz zasady
planowania iorganizowania zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego oraz zasady zywienia
rodziny i urzadzania zaktadéw gastronomicznych. Nabedziesz umiejetnos¢ sporzadzania
potraw zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, dekorowania potraw oraz estetycznego
ich podania. Zaznajomisz sie z zasadami savoir-vivre w obstudze konsumenta. Bedziesz
potrafit organizowac przyjecia, projektowac¢ i aranzowaé¢ wnetrza sal konsumpcyjnych,
stosowa¢ nowoczesne metody zarzadzania i finansowania dziafalnosci gospodarcze;j,

fachowo i kompleksowo obstugiwac zleceniodawce.

Po naszej szkole nabedziesz umiejetnosci:
e sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia,
e estetycznego podawania potraw i napojéw, zgodnie z prawidiowg obstugg
konsumenta,
e planowania i organizacji zywienia w zakfadach gastronomicznych,
e aktywnego zachowania sie na rynku,
e prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej,

e sporzadzania biznesplanu.

Jakich przedmiotéw zawodowych bedziesz sie uczyt?
W naszej szkole bedziesz sie uczyt nastepujgcych przedmiotéow zawodowych:
e wyposazenie i zasady bezpieczenstwa w gastronomii,
e dziaftalnos¢ gospodarcza w gastronomii,
e technologia gastronomiczna,
e jezyk angielski zawodowy,

e zasady zywienia,



e organizacja produkcji gastronomicznej,

e ustugi gastronomiczne,

® pracownia gastronomiczna,

e pracownia planowania zywienia i produkcji gastronomicznej,

e pracownia obstugi klienta.

Pamietaj!

Zajecia prowadzone s3 przez kadre posiadajacg rozlegtg wiedze teoretyczng jak i praktyczng
w dziedzinie szeroko pojetej gastronomii. Szkota posiada bardzo dobrze wyposazong
pracownie gastronomiczng, w ktérej bedziesz odbywat zajecia ze sporzgdzania potraw

i napojow oraz zdawat egzamin z pierwszej kwalifikacji.

Gdzie i kiedy bedziesz odbywat praktyke zawodowg?
Praktyki bedziesz odbywat w klasie Ill oraz IV po 4 tygodnie.
Mozesz odbywad je w:

e restauracjach,

e hotelach,

e pensjonatach,

e stotowkach,

e sanatoriach,

e szpitalach,

e przedszkolach,

e internatach,

e akademikach itp.
Pamietaj, ze w przypadku problemdw ze znalezieniem miejsca praktyki, mozesz liczy¢ na

pomoc szkoty!

Jakie dodatkowe atrakcje oferuje Tobie ten kierunek?
W szkole organizowane s3:
e wycieczki zawodowe do renomowanych hoteli, restauracji i innych obiektéw

gastronomicznych zaréwno w kraju jak i za granica,



e projekty zawodowe podnoszace umiejetnosci zawodowe,dzieki ktérym mozna
zdoby¢ dodatkowe kwalifikacje z zakresu baristy (parzenie kawy), barmana czy
dietetyki.

Gdzie potem znajdziesz prace?
Po zakonczeniu nauki mozesz podjgé zatrudnienie w:

e restauracji, kawiarni, stotéwce, itp.,

e instytucjach zajmujgcych sie obrotem zywnoscia,

e stuzbie zdrowia (sanatoria, ztobki, stuzby sanitarno-epidemiologiczne, szpitale),

e organizacjach ochrony konsumenta,

e instytucjach zajmujacych sie upowszechnianiem wiedzy o zywieniu, zywnosci

e placowkach prowadzacych zywienie zbiorowe (domy opieki spotecznej, domy
dziecka, internaty, akademiki, hotele, pensjonaty, domy wczasowe itp.).

Mozesz prowadzi¢ wiasng dziatalnos¢ gospodarczg w zakresie ustug gastronomicznych

i domowych, hotelarskich, agroturystyki, itp.

Jakie studia mozesz podjac¢ po ukonczeniu tego kierunku?
Po ukoniczeniu szkoty i zdaniu egzaminu maturalnego mozesz podwyziszaé kwalifikacje
zawodowe kontynuujgc nauke w szkotach wyzszych na kierunku:

e technologia zywnosci i zywienia cztowieka,

o dietetyka,

e biotechnologia,

e innych kierunkach pokrewnych.

Zapraszamy dotacz do nas i rozwijaj Swoje skrzydta w gastronomii!





