Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych

Technik  Zywienia i  ustug  gastronomicznych
to idealny kierunek dla ciebie drogi osmoklasisto. Zawod
dla  osob  dbajgcych o  zdrowy  styl  Zycia |
i lubigcych przygody ze sztukq kulinarng, dla ktérych [
wazne jest dobre, zdrowe smaczne jedzenie.

Branza  gastronomiczna -  hotelarska  (hotele,
restauracje,  kawiarnie, lokale  gastronomiczne,
pensjonaty) to preznie rozwijajgcy sie przemyst, ktory
stwarza duze mozliwosci rozwoju i czynig ten kierunek
bardzo atrakcyjny na polskim, europejskim i swiatowym
rynku  pracy. Chcesz zdoby¢ dobrze platny
1 poszukiwany zawod wybierz nasza szkol¢ a poznasz
jego tajniki.

Chcesz miec prace ucz si¢ u nas!

Zadajesz sobie pewnie pytanie gdzie mozesz

pracowac?

Masz duze mozliwosci, jako Technik zywienia i ustug

gastronomicznych moze pracowad, jako:

1. szef kuchni, kucharz w: restauracjach, hotelach,
pensjonatach, zaktadach zywienia zbiorowego,
gospodarstwach agroturystycznych.

2. kierownik do spraw zywienia w zakladach

gastronomicznych

3. menager do spraw planowania i organizacji ustug
gastronomicznych

4. manager zaktadu gastronomicznego

5. organizator imprez okolicznosciowych i ustug
cateringowych

6. kelner

7. doradca w zakresie prawidtowego zZywienia

8. pracownik ruchomej bazy gastronomicznej:

lotniczej, morskiej, kolejowej

9. prowadzi¢ wtasng dziatalnosc¢ gastronomiczng



Kwalifikacja — zdobycie okreslonej wiedzy umiejetnosci
kompetencji zawodowych.

Wciggu 5 letniej nauki Technik zywienia i ustug gastronomicznych
zdobedziesz dwie kwalifikacje

e HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
e HGT.12. Organizacja zZywienia i ustug gastronomicznych

W trakcie nauki Technik Zywienia i ustug gastronomicznych w I kwalifikacji HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan
zdobedziesz okreslong wiedze, umiejetnosci i kompetencje zawodowe 7 zakresu:
1. Komponowania i stosowania receptur gastronomicznych

Zupa porowa z karmelizowanymi
warzywami Nalesniki Suzette

Skladniki:

.
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® 3 r (czesc biala),

® goo gziemniaki,

¢ 15 ml smietana30%,

* SOl, pieprz

¢ Karmelizowane warzywa
¢ 120 g marchew,

0
.
.
o

120 g por (czesc zielona), - . )on\i§;axic13'(|1ie nniej
anki

60 g seler
2 masla

150 g maslo,

Sol, pieprz ¢ 3lyzkibrandydo podpalenia

Lasagne Risotto z warzywami

Skladniki: Sos bolonski: Skladniki:
Makaron: ® 500 0 ¢ 1cebula,
* 150 g maki ¥ ¢ 1zabek czosnku,
pszennej 1 puszka = . z kurczaka,
¢ 2jaja pomidoréw
3 * 1cebula

dorisotto,

WO * 100 g sergouda
¢ polttyzeczkisoli ¢ e
Sos beszamelow

¢ 500 ml mleka

* 100g masta 2

rej lu iej,
| bulionu drobiowego,

] anki tartego parmezanu,
sol. gatka . . gorgonzoli (opcjonalnie),
muszkatolowa ¢ 1lyzkaposiekanej natki,
maslo, oliwa
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3. Przygotowywania dekoracji potraw i napojow oraz ich estetycznego podania.

4. Stosowania jezyka obcego zawodowego.

L4

Zycie nie polega na samej nauce i jedzeniu mozesz réwniez rozwijaé swoje
zainteresowania i pasje zawodowe




2. Konkursy kulinarne

- -

Zapraszamy do nas



