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Technik zywienia i ustug gastronomicznych to kierunek stworzony dla ludzi lubigcych przygody
ze sztukg kulinarng, myslagcych o zdrowym odzywianiu oraz dla wszystkich kreatywnych
i przedsiebiorczych.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

uczy umiejetnie sporzadza¢ potrawy zgodnie z zasadami racjonalnego Zzywienia, estetycznego
ich podania i prawidtowej obstugi konsumenta. Potrafi stosowaé nowoczesne metody zarzgdzania
i finansowania dziaftalnosci gospodarczej, fachowo i kompleksowo obstugiwa¢ zleceniodawce,
organizowac przyjecia, projektowac i aranzowaé¢ wnetrza sal konsumpcyjnych. Planuje i organizuje
zywienie w zaktadach zywienia zbiorowego i zywienia rodziny. Planuje i ocenia jadtospisy. Oblicza
wartos¢ odzywczg oraz energetyczng potraw i positkéw. Uktada menu codzienne, okolicznosciowe
i na przyjecia. Korzysta z programdéw komputerowych, ktdre utatwiajg planowanie i rozliczanie
dziatalnosci zaktadu. Przedstawia oferte ustug gastronomicznych.

W naszej szkole mozesz rozwija¢ swojg wiedze i umiejetnosci:
e przygotowujemy do egzamindéw zawodowych w dwéch kwalifikacjach:
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan,
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych,
e przygotowujemy teoretycznie i praktyczne do wykonywanego zawodu w pracowniach
gastronomicznych, pracowni planowania i organizacji zywienia oraz pracowni obstugi klienta,
e umozliwiamy przygotowanie sie do konkurséw szkolnych, pozaszkolnych i olimpiad,
e rozwijamy umiejetnosci zawodowe poprzez udziat w:
v’ stazach zagranicznych w ramach programu ERASMUS PLUS (Malaga — HISZPANIA),
v specjalistycznych kursach zawodowych min.: Barman, carving, kuchnia molekularna, kuchnia
azjatycka w ramach projektu Koszalinska Szkota Zawodowca,
v projektach edukacyjnych realizowanych z Krajowym Osrodkiem Wsparcia Rolnictwa OT
w Koszalinie,
v przygotowaniu i obstudze poczestunkéw w lokalnych instytucjach kultury i fundacjach,
v’ targach i wycieczkach zawodoznawczych.

Mozliwosci zatrudnienia / miejsca pracy:

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze znalezé zatrudnienie we wszystkich typach
zaktaddw gastronomicznych: restauracjach, hotelach, barach, kawiarniach, stotéwkach, domach opieki,
itp. instytucjach zajmujgcych sie obrotem zywnoscig, stuzbie zdrowia (sanatoria, ztobki, stuzby sanitarno-
epidemiologiczne, szpitale), organizacjach ochrony konsumenta, instytucjach zajmujacych
sie upowszechnianiem wiedzy o zywieniu i zywnosci. Absolwenci tego kierunku mogg prowadzi¢ witasng
dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie Swiadczenia ustug gastronomicznych hotelarskich lub agroturystyki.
Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest przygotowany do organizowania produkgji
gastronomicznej. Moze rowniez organizowac gastronomiczng obstuge imprez poza miejscem pracy tzw.
catering oraz organizowac bale, wesela i inne przyjecia okolicznosciowe.




Mozliwosci dalszej nauki

Pomyslnie zdane egzaminy zawodowe oraz ukonczenie szkoty dajg tytut technika zywienia i ustug
gastronomicznych. Zdany egzamin maturalny umozliwia dalsze ksztatcenie na uczelniach wyzszych min.
na kierunkach: Gastronomia i Sztuka Kulinarna, Dietetyka, Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka,
Hotelarstwo i Gastronomia.

Patronat

Patronat nad kierunkiem sprawuje Politechnika Koszalinska. Dzieki temu uczniowie majg mozliwosc
udziatu w zajeciach laboratoryjnych, wyktadach i warsztatach na kierunku Technologia Zywnosci

i Zywienie Cztowieka. prowadzona jest réwniez wspétpraca z pracodawcami, ktéra ma na celu
podniesienie jakosci szkolenia praktycznego uczniéw.
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