Zespol Szkol-Centrum Edukacji Zawodowej i Ustawicznej
im. Mikolaja Kopernika w Rawie Mazowieckiej
ZCEZI!S

- zaprasza do ksztalcenia w TECHNIKUM o kierunku:

Mazowiecka

TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

to zawod, ktory:

o pozwala rozwija¢ zainteresowania kulinarne i nie tylko!
o laczy mozliwosSci menadzera gastronomii, kucharza i kelnera!!

Absolwent kierunku technik zywienia 1 ustug gastronomicznych jest
przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:

oceniania jakoSci zywnosci oraz jej przechowywania;
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
planowania i oceny Zywienia;

organizowania produkcji gastronomicznej;
planowania i realizacji ustug gastronomicznych.
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Uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik zywienia 1 ustug
gastronomicznych potrafi zorganizowa¢ kompleksowo obstuge
imprez gastronomicznych. Zajmuje si¢ takze przygotowywaniem
pelnych positkdw, zarowno codziennych jak i okolicznoSciowych.
Przygotowuje potrawy i1 napoje czerpiac pomysly z kuchni polskie;j
1 kuchni innych narodow.

Zajecia odbywaja si¢ w pracowniach gastronomicznych wyposazonych w profesjonalny sprzet
gastronomiczny umozliwiajacy rozwijanie umiejetnoSci w  naturalnych warunkach
zawodowych. Ksztalcenie praktyczne odbywa sie¢ w kilkugodzinnych blokach lekcyjnych
podczas, ktorych mtodziez przygotowuje potrawy, dokonuje ich oceny, a nastepnie konsumuje.

Wykonujac zadania zawodowe uczen dba o wlasciwe bezpieczenstwo zdrowotne sporzadzanych
potraw 1 napojow, przestrzegajac procedur obowiazujacych w gastronomii. Przestrzega takze
zasad racjonalnego zywienia. Stale aktualizuje swoja wiedze
i doskonali umiejetnoSci zawodowe szczegOlnie w zakresie
towaroznawstwa zywnoSci 1 nowych technologii stosowanych
w gastronomii. Obsluguje programy komputerowe do
prowadzenia gospodarki magazynowej i do rejestrowania
zamOwien kelnerskich. Sporzadza potrawy dietetyczne oraz
regionalne.

Do zadan zawodowych wykonywanych przez technika
zywienia 1 ustug gastronomicznych naleza rowniez czynnosci
zwiazane z organizacja, kompleksowa obstuga przyje¢ oraz
imprez organizowanych w zakladach S§wiadczacych ustugi
gastronomiczne.




Mtodziez ksztalcaca si¢ w tym zawodzie musi posiada¢ badania do celéw sanitarno-
epidemiologicznych, a na zajecia przychodzi w odpowiednich strojach zgodnie z wymogami
HACCP.

Po ukornczeniu szkoly absolwent uzyska wyksztalcenie Srednie oraz zdobedzie dwie
kwalifikacje zawodowe:

TG.07

Sporzadzanie potraw i napojow
“s Przechowywanie zywnosci.
Sporzadzanie i ekspedycja potraw
Y 1 napojow.
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TG.16 Organizacja zywienia i ushug
gastronomicznych

Planowanie 1 ocena zywienia.
Organizowanie produkcji
gastronomiczne;j.

Planowanie 1 wykonywanie ustug
gastronomicznych.

Miejsca pracy technika zywienia i uslug gastronomicznych: zaklady  gastronomiczne
(restauracje, bary, bufety) i placOwki zywienia zbiorowego usytuowanych w hotelach,
sanatoriach, domach wczasowych, szpitalach, szkotach, rOwniez na promach, statkach lub w
innych Srodkach transportu oraz w firmach cateringowych.




