TECHNIK ZYWIENIA 1 USEUG GASTRONOMICZNYCH 343404

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to idealny kierunek dla oséb chcacych realizowac swoje
pasje kulinarne i poznawac tajniki sztuki kulinarnej oraz pragnacych zdoby¢ dobrze ptatny i poszukiwany
na rynku pracy zawod. Wybra¢ go powinny tez osoby dbajace o zdrowy tryb zycia, dla ktorych wazne jest

co i jak jedza.

KWALIFIKACJE WYODREBNIONE W ZAWODZIE

HGT.02. Przygotowanie 1 wydawanie dan
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

CELE KSZTALCENIA

Uczen przygotowuje si¢ do wykonywania zadan zawodowych:
1) w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

oceniania jakosci produktow,

przechowywania Zywnosci,

obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, goracych i-podstawowych deserow,
wydawania dan.;

2) w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

oceniania jako$ci zywnosci,

planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

wykonywania ustug gastronomicznych,

ekspedycji potraw i napojow..

WYKAZ PRZEDMIOTOW WTOKU KSZTALCENIA

Kwalifikacja HGT:02. Przygotowanie 1 wydawanie dan
1) Teoretyczne przedmioty zawodowe:

Bezpieczenstwo 1 higiena pracy

Wyposazenie techniczne zaktadow gastronomicznych
Podstawy gastronomii

Technologia gastronomiczna

Zasady zywienia czlowieka

Jezyk obcy w gastronomii

2) Przedmioty.zawodowe organizowane w: formie zajec¢ praktycznych:

Pracownia technologii gastronomicznej

3) Praktyka zawodowa

Kwalifikacja HGT:12. Organizacja zywienia 1 ustug gastronomicznych
1) Teoretyczne przedmioty zawodowe:

Planowanie zywienia cztowieka i produkcji gastronomicznej
Podstawy zywienia dietetycznego

Ustugi gastronomiczne i cateringowe

Jezyk obcy w gastronomii

2) Przedmioty zawodowe organizowane w_formie zajec praktycznych:

Pracownia plahowania Zywienia i organizacji gastronomii
Pracownia ustug i obstugi konsumenta

3) Praktyka zawodowa



CELE KIERUNKOWE ZAWODU

1) Ocenianie jakosci surowcow, potproduktow i wyrobow gotowych oraz ich przechowywanie;

2) Planowanie i organizowanie procesow technologicznych sporzadzania potraw i napojow;

3) Sporzadzanie potraw 1 napojow zgodnie z prawem zywnosciowym i systemami zarzgdzania
jakoscig 1 bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci 1 zywienia;

4) Korzystanie z urzadzen i sprzetu stosowanego w produkcji gastronomicznej, ekspedycji potraw i
napojoéw i innych ustugach gastronomicznych; bielizny stotowe;j, zastawy stotowe;j, sztuc¢cow,
elementow dekoracyjnych w ushugach gastronomicznych i cateringowych;

5) Wykonywanie czynnos$ci zawodowych na stanowiskach produkcyjnych i ekspedycyjnych w
zaktadach gastronomicznych;

6) Wykonywanie czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem, obstugg i rozliczaniem gosci;

7) Poznanie zagadnien zwigzanych z dietoprofilaktyka i leczeniem dietetycznym;

8) Planowanie jadtospisow zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia;

9) Planowanie, organizowanie i realizacja dodatkowych ustug gastronomicznych;

10) Kalkulowanie kosztéw i rozliczanie produkcji zywnosci i dodatkowych ustug gastronomicznych;

11) Dobieranie dziatan promocyjnych do ustugi gastronomiczne;j;

12) Postugiwanie si¢ jezykiem obcym podczas wykonywania czynnosci zawodowych;

13) Stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan w branzy
gastronomicznej.

Technik zywienia potrafi:

1) sporzadzaé receptury i kalkulacje potraw i napojow,

2) sporzadzaé¢ rozchody magazynowe surowcow i kosztorysy ustug gastronomicznych,

3) stosowa¢ urzadzenia do przechowywania zywnos$ci w zaktadzie gastronomicznym,

4) stosowaé systemy zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym Zywnosci,

5) kontrolowac procesy w produkcji gastronomicznej i je dokumentowac,

6) dokonywaé oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozréznia¢ metody jej
utrwalania,

7) dobierac i stosowac maszyny i drobny sprzet do procesow technologicznych w gastronomii,

8) planowac jadtospisy zgodnie z zasadami zdrowego i racjonalnego zywienia,

9) okresla¢ przemiany sktadnikéw odzywczych, zachodzacych w organizmie czlowieka,

10) stosowac nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzadzaniu potraw dietetycznych i
alternatywnego sposobu zywienia,

11) planowa¢ produkcje gastronomiczng i oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i potprodukty,

12) sporzadzaé rozliczenia finansowe produkcji i sprzedazy ushug gastronomicznych i
cateringowych,

13) sporzadza¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
alergenéw i cen,

14) zastosowac i ocenia¢ dzialania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych,

15) stosowac w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikacji interpersonalnej,

16) wykaza¢ si¢ kreatywnoscig w dziataniach i otwartoscig na wiedzg zawodowa,

17) przestrzegac przepisOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska oraz wymagan ergonomii,

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

19) organizowac i udoskonala¢ pracg zespotu oraz wykorzystywa¢ programy komputerowe w
realizacji zadan.

PERSPEKTYWY ZATRUDNIENIA
Technik zywienia znajdzie zatrudnienie:
e restauracje wolnostojace 1 przyhotelowe,
e zaklady zywienia zbiorowego $wiadczace szeroki zakres ustug,
e inne podmioty $wiadczace ustugi gastronomiczne z obstuga kelnerska,



