TECHNIKUM NR 3

TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

O ZAWODZIE

Zawod technik zywienia i ustug gastronomicznych stworzony jest dla tych,
ktorzy chca oddac sie przygodzie ze sztuka kulinarna, dbajacych o siebie
iinnych, myslacych o zdrowym odzywianiu oraz dla wszystkich
przedsiebiorczych, ktorzy w przyszlosci chcieliby sprobowaé pracy ,na

swoim”.

KWALIFIKACJE
W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych przewidziane sa dwie
kwalifikacje:

K1: Przygotowanie i wydawanie dan (HGT.02.)

K2: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych (HGT.12.)

PRZEDMIOTY PUNKTOWANE W PROCESIE REKRUTACJI:
» jezyk polski,
* matematyka,
= jezyk obcy,

= chemia.
KLASA Z ROZSZERZONA: chemia.

WIADOMOSCI DODATKOWE:
Uczniowie klasy technik zZywienia i uslug gastronomicznych:
*» wyjezdzaja na praktyki zagraniczne do Wioch i Portugalii,
» realizuja zajecia praktyczne pod okiem fachowcow w hotelach,

restauracjach,



uczestnicza w roznego rodzaju kursach dajacych im dodatkowe
kwalifikacje,
biora udzial w projektach, ktéore podnosza ich kwalifikacje i pozwalaja

z powodzeniem konkurowac na rynku pracy.

A CO PO SZKOLE?

Absolwent klasy gastronomicznej moze podejmowac prace:

w roznego rodzaju podmiotach gospodarczych zajmujacych sie
prowadzeniem dzialalnosci gastronomicznej (hotele, restauracje,
kawiarnie, bary, pensjonaty, promy, statki pasazerskie),

na stanowisku menadzera gastronomii w obiektach hotelowych,

w obiektach zbiorowego zywienia,

w instytucjach zajmujacych sie obrotem zywnoscia,

w instytucjach zajmujacych sie¢ upowszechnianiem wiedzy o Zywnosci,
w organizacjach ochrony konsumenta oraz obiektach zbiorowego

zakwaterowania.

Zawod technika zywienia i uslug gastronomicznych otwiera absolwentom

rowniez drzwi do podejmowania samodzielnej dzialalnos¢ gospodarczej

w zakresie ustug cateringowych, hotelarskich i agroturystycznych.



