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to zawodd, ktory taczy w sobie
umieje¢tnosci kucharza, doradcy
zywieniowego
1 organizatora ustug
gastronomicznych.

Posiada umiejetnos¢ oceniania
jakos$ci zywnosci, dobierania
parametrow jej
przechowywania, sporzadzania
potraw, dekorowania,
porcjowania i
serwowania zgodnie ze sztukg
obstugi konsumenta.

Potrafi zaplanowac 1 ocenic
sposOb zywienia ro6znych grup
ludnosci, zorganizowac
produkcje gastronomiczng, jak
roOwniez zaplanowac
1 zrealizowa¢ ustugi
gastronomiczne.
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Absolwent konczacy szkole w zawodzie technik zywienia | uslug
gastronomicznych:

— przygotowuje potrawy wedtug receptur gastronomicznych, zachowujac
dbatos¢ o ich wartos¢ odzywczg | bezpieczenstwo zdrowotne,

— stosuje rozne techniki dekorowania potraw, dobiera odpowiednie
naczynia do ich podawania,

— posiada umiejetnos$¢ serwowania potraw,

— potrafi nakrywac stoly, uwzgledniajac okolicznos¢ przygotowywanego
positku oraz odpowiednio dobra¢ elementy dekoracji stotow,

— uktada I ocenia jadtospisy dla r6znych grup ludnosci,

— organizuje imprezy okolicznosciowe, kalkuluje koszty produkcji i ustug
gastronomicznych,

— potrafi organizowac prace podlegajacych mu pracownikow.




Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze znalez¢
zatrudnienie jako:

— szef kuchmi zaktadow gastronomicznych typu otwartego

1 zamknietego,

— manager zaktadu gastronomicznego,

— pracownik firm cateringowych na r6znych stanowiskach np.
organizatora ustug cateringowych, doradcy zywieniowego,

— kelner,

— moze prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w branzy
gastronomicznej.







