LICEUM OGOLNOKSZTALCACE
TECHNIKUM
BRANZOWA SZKOLA I i Il STOPNIA

IM. ROTMISTRZA WITOLDA PILECKIEGO

TECHNIK ZYWIENIA | UStUG
GASTRONOMICZNYCH

I. Opis zawodu

Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest bardzo atrakcyjnym
zawodem na rynku pracy. W ostatnich latach wzrasta liczba punktéw
gastronomicznych, konsumenci, doceniajg wygode i chetniej jedzg poza domem.
Oznacza to, ze kolejne lata beda przynosi¢ powstawanie nowych restauracji,
kawiarni, baréw, hoteli, pensjonatéw czy sieci lokali szybkiej obstugi. Modnym stato
sie rowniez organizowanie imprez i uroczystosci rodzinnych w lokach
gastronomiczno — hotelarsko - ustugowych. Wszystkie te miejsca, to obszary pracy
dla technika zywienia i ustug gastronomicznych.



Uczniowie w zawodzie Technik zywienia i ust

ug gastronomicznych w ciggu 5 lat

nauki zdobywajg szerokg wiedze z zakresu technologii produkcji potraw, organizacji

ustug gastronomicznych i planowania zywienia.

Ten kierunek ksztatcenia obejmuje dwie kwalifikacje zawodowe:

HGT.02. - Przygotowanie i wydawanie dan.

HGT.12. - Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

W ramach tych kwalifikacji realizowane sg nastepujgce przedmioty:

1. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem.

T e

Jest to jeden z najwaziniejszy z

przedmiotow, obejmuje on
charakterystyke towaroznawczg
wszystkich grup produktow
spozywczych i ich zastosowanie w

produkcji gastronomicznej. Mtodziez
uczy sie zasad  prawidtowego
przygotowywania  réznego  rodzaju
potraw, wie jak zapobiega¢ stratom
witamin, jak dobieraé produkty, aby
potrawy byly smaczne, zdrowe i tadnie
wygladaty. Przedmiot ten jest bardzo

obszerny, uczniowie musza doktadnie zapoznac sie ze sposobami obrébki zywnosci, dlatego

wazna jest systematyczna praca.

2. Wyposazenie zaktadow gastronomicznych z higiena. |‘ﬂ| — | ’4" — |

Podczas tych zajeé¢ uczniowie poznajg maszyny, urzadzenia
i sprzet wykorzystywany przy produkcji zywnosci. Zapoznajg sie

rowniez z zasadami projektowania zaktadéw gastronomi

Przedmiot ten obejmuje réwniez wiedze z zakresu bhp

i systemow zapewnienia jakosSci zywnosci w gastronomii.

cznych.




3. Pracownia technologii gastronomicznej

Podczas tych zaje¢ uczniowie w profesjonalnie
wyposazonej pracowni gastronomicznej przygotowujg
wybrane potrawy i napoje zgodnie z zasadami
obowigzujgcymi w gastronomii. Pracujgc w grupach
uczg sie wspotpracy i organizacji. Jest to jeden z
ulubionych przedmiotéw poniewaz, na tych lekcjach
powstajg kulinarne dzieta sztuki, ktdre cieszg nie tylko
oko ale i podniebienie.

4. Ustugi gastronomiczne i cateringowe

Jest to przedmiot, podczas ktérego uczniowie dowiedzg sie jak
planowa¢ produkcje potraw i napojow, sporzadza¢ zapotrzebowanie
surowcowe, kalkulowaé koszty i prowadzi¢ rozliczenie dziatalnosci
gastronomicznej. Mtodziez pozna réwniez podstawowe metody obstugi
konsumentéw, zastawe i bielizne stotowa.

5. Pracownia ustug i obstugi konsumenta.

‘ W trakcie tych zaje¢ mtodziez wykorzysta w praktyce
\L*V“”‘"‘?% ‘ . .~ wiadomosci dotyczace obstugi  konsumenta.
Korzystajgc z pracowni obstugi konsumenta uczniowie
bedg przygotowywac sale do réznego rodzaju imprez
okolicznosciowych, rozliczaé i dbaé o sprzet, zastawe i
bielizne stotowg, tworzy¢ karty menu.

6. Podstawy zywienia cztowieka

—

W obrebie tego przedmiotu miodziez zapoznaje sie z —",’.‘ \

podstawowymi  skfadnikami  odzywczymi (biatka, ttuszcze, o -0 P
weglowodany, witaminy, skfadniki mineralne) wystepujacymi w .
zywnosci, ich funkcjg i przemianami w organizmie. Q( ).0, 2
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8.

9.

7. Zasady zywienia z podstawami dietetyki.
Jest to przedmiot bedacy rozszerzeniem

} ( @ : wiadomosci na temat sktadnikéw pokarmowych

T e i ich przemian w organizmie. Poza tym to
@< wiasnie na tych zajeciach mtodziez zdobywa

Y ‘J=(“ wiedze na temat zywienia dietetycznego i

= . 53{40 nowych trendach w zywieniu i dietetyce.
— "‘a« RASY Uczniowie potrafig obliczy¢ warto$é kaloryczng

‘w ‘m? potraw i zapotrzebowanie na skfadniki
e R ,:e :

odzywcze. Mtiodziez uczy sie jakie produkty

< k x »ﬁ & .k spozywcze sg zdrowe, a jakich powinnismy

o unikaé.

Pracownia planowania zywienia i organizacji produkcji gastronomicznej.

Uktadanie jadtospiséw dla oséb w réznym wieku,
znajomos¢ norm zywienia i wyzywienia. Ocena sposobu
odzywiania, obliczanie wartosci odzywczej i energetycznej
potraw i positkbw. Proponowanie zamiennikéw dla
poszczegblnych produktow. Tworzenie diet dla oséb z
réoznymi schorzeniami.

Jezyk obcy zawodowy.

Podczas tych zaje¢ uczniowie poznajg specjalistyczne stownictwo zwigzane z
produkcjag potraw, zywieniem cztowieka jak réwniez obstugg i organizacja ustug
gastronomicznych.

Il. Mozliwosci podjecia pracy zawodowej:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze pracowac jako:

o szef kuchni, kucharz w: restauracjach, hotelach, pensjonatach, zaktadach zywienia
zbiorowego, gospodarstwach agroturystycznych i innych

e kierownik do spraw zywienia w zaktadach gastronomicznych

* menager do spraw planowania i organizacji ustug gastronomicznych

* manager zakfadu gastronomicznego

e organizator imprez okolicznosciowych

® mistrz sztuki kulinarnej

e pracownik firmy cateringowej

e doradca w zakresie prawidtowego zywienia

e organizator ustug cateringowych

e pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotniczej, morskiej, kolejowej
e prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢



lll. Baza dydaktyczna

Zajecia w naszej szkole odbywajg sie w pracowni gastronomicznej doskonale
wyposazonej w_profesjonalny sprzet gastronomiczny, umozliwiajacy rozwijanie

umiejetnosci zawodowych oraz w pracowni obstugi konsumenta. Zajecia odbywajg
sie w blokach lekcyjnych kilkugodzinnych, podczas ktorych mtodziez przygotowuje
potrawy, dokonuje ich oceny, a nastepnie je konsumuije.
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IV. Realizacja stazy zawodowych dla uczniéw TZiUG na

terenie Unii Europejskiej:
W Naszej szkole od kilku lat uczniowie poszerzajq swoje pasje i umiejetnosci
podczas praktyk zawodowych w renomowanych restauracjach i hotelach oraz
podczas stazy zagranicznych.

https://www.facebook.com/ZSOiZwCiechanowcu.praktykizagraniczne2018/

a) STAZE ZAWODOWE UCZNIOW TZiUG W HISZPANII

Czytaj wiecej i zobacz galerie zdjeé:

http://www.zsoiz-
ciechanowiec.pl/images/projektyimages/projekt gr
ecjaportugalia/9.%20Poczatek%20stazy%20na%20st
rone%20szkoly.pdf

https://www.facebook.com/ZSOiZwCiechanowcu.

praktykizagraniczne2018/

b) STAZE ZAWODOWE UCZNIOW TZiUG W GRECII
Czytaj wiecej i zobacz galerie zdje¢:

https://www.zs0iz-
ciechanowiec.pl/images/projektGrecHiszpa2020/Ci
echanowiec ulotka 2019net.pdf

- —

https://www.facebook.com/ZSOiZwCiechanowcu.
praktykizagraniczne2018/

http://www.zsoiz-
ciechanowiec.pl/images/projektyimages/projekt ar
ecjaportugalia/9.%20Poczatek%20stazy%20na%20
strone%20szkoly.pdf

c) STAZE ZAWODOWE UCZNIOW TZiUG WE W+OSZECH
Juz od 1 wrzesnia 2020 r. staze

zawodowe dla naszych uczniéw Technik
zywienia i ustug gastronomicznych beda
realizowane rowniez na terenie Italii !
Wybierz Zespot Szkét Ogolnoksztatcgeych
i Zawodowych w Ciechanowcu i
przekonaj sie sam!
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POZA TYM

KONTYNUACIJA:

» BEZPLATNEYCH 2 tygodniowych stazy zawodowych
z bogatym programem kulturowym na terenie Hiszpanii

I Grecji oraz Wiochy.

» Praktyki zawodowe na terenie kraju w renomowanych
zakladach gastronomicznych i hotelach, za ktore uczniowie

otrzymaja wynagrodzenie w wysokosci 2048,00 zlotych brutto.



KONTAKT

Adres szkoty:
Technikum im. Rotmistrza Witolda Pileckiego

przy Zespole Szkét Ogdlnoksztatcgcych i Zawodowych w Ciechanowcu
ul. Szkolna 8, 18-230 Ciechanowiec

WWW.ZS0iz-ciechanowiec.pl

Sekretariat:

tel: (86) 277 1134 | faks:(86)277 1134 | e-mail: zsoiz-ciechanowiec@wp.pl
Internat:
ul. Koscielna 12, 18-230 Ciechanowiec | tel: (86) 277 10 19

NAJLEPSIE

TECHNIKA W POLSCE

LICEUM OGOLNOKSZTALCACE "Al“.[I'SZE
TECHNIKUM LIGEA W POLSCE

BRANZOWA SZKOEA i 1l STOPNIA
IM. ROTMISTRZA WITOLDA PILECKIEGO
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