ZAWOD DLA CIEBIE - TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Jesli chcesz przezy¢ przygode ze sztuka kulinarng, cenisz zdrowy styl zycia i odzywiania, interesuje Cie gastronomia, lubisz
»kuchenne rewolucje” w tej szkole sukcesy kulinarne sg w zasiegu Twoich mozliwosci. Z nami poznasz potrawy kuchni
polskiej oraz kuchni swiata. Technik zywienia i ustug gastronomicznych to interdyscyplinarny zawdd dla dziewczat
i chtopcdw, ktorzy w przysztosci chcg pracowac w branzy ustugowo —zywieniowej, zawdd tgczacy umiejetnosci kucharza,
dietetyka i menedzera gastronomii.

W 5 letnim technikum ksztatcacym przysztych technikow Zzywienia i ustug gastronomicznych zdobedziesz wiedze
i praktyczne umiejetnosci zawodowe, skonfrontujesz marzenia z rzeczywistoscia, mimo miodego wieku, staniesz sie
specjalista w danej dziedzinie, zdobedziesz zawdd liczgcy sie na rynku pracy, a jesli bedziesz kontynuowat dalszg nauke na
studiach bedzie Ci duzo fatwiej. Bedzie to mozliwe dzieki wykorzystaniu w procesie nauczania profesjonalnego sprzetu
w bardzo dobrze wyposazonych pracowniachprzedmiotowych: gastronomicznej i obstugi konsumenta.

Czego uczy sie w szkole technik zywienia i ustug gastronomicznych w ramach przedmiotéow teoretycznych
i praktycznych?
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sporzadzania potraw i napojow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

%+ oceny jako$ciowej zywnosci oraz jej przechowywania;

+» zasad dietetyki;

++ uktadania jadtospiséw, obliczania ich wartosci kalorycznej;

++ planowania i organizacji zywienia w gastronomii oraz zywienia rodziny;

¢ nowatorskiego serwowania potraw i aranzacji stotow,

¢ zasad prawidtowej obstugi konsumenta

¢ odkrywania tajnikéw food design’u w sztuce kulinarnej

«+ urzadzania zaktadu gastronomicznego

+ jezyka obcego w gastronomii.

+ aktywnego zachowania sie na rynku pracy;

++» prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej;

+ odbywa 8-tygodniowa praktyke zawodowgq podzielong na dwie tury organizowang przez szkote w klasie 111 i IV
w renomowanych w prestizowych hotelach w Warszawie m.in. Sheraton, Bristol, Westin, Novotel, Mercure,
Radisson.

Przedmiot realizowany w zakresie rozszerzonym — jezyk angielski

Oprocz praktyk zawodowych uczen technikum zywienia i ustug gastronomicznych zdobedzie dodatkowe doswiadczenie
zawodowe biorgc udziat winnowacjach pedagogicznych,, SZKOLNE BISTRO” , ,,CATERING DIETETYCZNY”, i KUCHNIA
WEGE ,, ktére majg na celu przygotowanie do podejmowania i prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w formie matego
zaktadu gastronomicznego, weryfikacji wtasnych planéw zawodowych iedukacyjnych oraz ksztattowanie niezbednych
postaw i umiejetnosci w zakresie przedsiebiorczosci.



Jakie kwalifikacje uzyskuje technik zywienia i ustug gastronomicznych?

+» HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan. (Egzamin pod koniec Il semestru klasy trzeciej).

«» HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. (Egzamin pod koniec | semestru klasy piatej).

Po zdaniu egzaminu z obu kwalifikacji i ukonczeniu szkoty uzyskasz tytut zawodowy - technik zywienia i ustug
gastronomicznych. Po uzyskaniu dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe oraz zdaniu egzaminu maturalnego
z przedmiotéw obowigzkowych otrzymasz $wiadectwo dojrzatosci.

Egzamin zawodowy jest dla ucznia technikum obowigzkowy. Nie przystgpienie do egzaminu oznacza¢ bedzie brak
promocji do klasy programowo wyzszej. Uczen, ktory w technikum uzyska kwalifikacje zawodowe bedzie z kolei korzystat z
preferencji na maturze — nie musi zdawac przedmiotu dodatkowego.

Co dale;j...?

Uzyskujgc tytut zawodowy technika zywienia i ustug gastronomicznych bedziesz miat mozliwos¢ zatrudnienia na réznych
stanowiskach w gastronomii i hotelarstwie, min. przy obstudze konsumenta, przygotowaniu positkdw, organizacji imprez
okolicznosciowych. Przed Tobg zatem mozliwos¢ podjecia pracy w restauracjach, kawiarniach, barach, pizzeriach,
cukierniach, lodziarniach, hotelach, pensjonatach, sanatoriach, firmach cateringowych jako:
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kucharz

kelner,

barman

barista

dietetyk

sommelier

manager restauracjilub gastronomii hotelowej

organizator ustug cateringowych lub pracownik firmy cateringowej
organizator imprezokolicznosciowych

doradca w zakresie prawidtowego zywienia
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Mozesz réwniez sprébowaé swoich sit zaktadajgc wtasng dziatalnos$é gospodarczg w zakresie ustug gastronomicznych. Jako
absolwent technikum mozesz takze kontynuowac i doskonali¢ swoje kwalifikacje w ramach studiéw licencjackich
i magisterskich w SGGW, Wyzszych Szkotach Gastronomii, Hotelarstwa i Turystyki, na Uniwersytetach Przyrodniczych,
Rolniczych, Medycznych studiujac technologie zywnosci, dietetyke, zywienie cztowieka, nowoczesne zarzgdzanie
w gastronomii, hotelarstwo i turystyke lub realizowac wtasng s$ciezke kariery zawodowej w wybranej specjalnosci.

Bedac uczniem tej klasy mozesz rowniez wyjechaé¢ na zagraniczny staz zawodowy lub zagraniczny wyjazd w celu
doskonalenia umiejetnosci z zakresu ksztatcenia ogélnego do Grecji w ramach programu Erasmus+.

Serdecznie zapraszamy do nauki w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych w Zespole Szkét im.
Jarostawa Iwaszkiewicza w Sochaczewie.



