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t o  z a w ó d ,  k t ó r y  ł ą c z y  w  s o b i e  
u m i e j ę t n o ś c i  k u c h a r z a ,  d o r a d c y  

ż y w i e n i o w e g o  
i  o r g a n i z a t o r a  u s ł u g  
g a s t r o n o m i c z n y c h .  

P o s i a d a  u m i e j ę t n o ś ć  o c e n i a n i a  
j a k o ś c i  ż y w n o ś c i ,  d o b i e r a n i a  

p a r a m e t r ó w j e j  
p r z e c h o w y w a n i a , s p o r z ą d z a n i a  

p o t r a w,  d e k o r o w a n i a ,  
p o r c j o w a n i a  i  

s e r w o w a n i a z g o d n i e  z e  s z t u k ą  
o b s ł u g i  k o n s u m e n t a .  

P o t r a f i  z a p l a n o w a ć  i  o c e n i ć  
s p o s ó b  ż y w i e n i a  r ó ż n y c h  g r u p  

l u d n o ś c i ,  z o r g a n i z o w a ć  
p r o d u k c j ę  g a s t r o n o m i c z n ą ,  j a k  

r ó w n i e ż  z a p l a n o w a ć  
i  z r e a l i z o w a ć  u s ł u g i  

g a s t r o n o m i c z n e .
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I M P R E ZA W 
O G R O D ZI E

T a b l i c a  n a s t r o j u

Absolwent kończący szkołę w zawodzie technik żywienia i usług

gastronomicznych:

– przygotowuje potrawy według receptur gastronomicznych, zachowując

dbałość o ich wartość odżywczą i bezpieczeństwo zdrowotne,

– stosuje różne techniki dekorowania potraw, dobiera odpowiednie

naczynia do ich podawania,

– posiada umiejętność serwowania potraw,

– potrafi nakrywać stoły, uwzględniając okoliczność przygotowywanego

posiłku oraz odpowiednio dobrać elementy dekoracji stołów,

– układa i ocenia jadłospisy dla różnych grup ludności,

– organizuje imprezy okolicznościowe, kalkuluje koszty produkcji i usług

gastronomicznych,

– potrafi organizować pracę podlegających mu pracowników.



I M P R E ZA W 
O G R O D ZI E

T a b l i c a  n a s t r o j u

Technik żywienia i usług gastronomicznych może znaleźć 

zatrudnienie jako:

– szef kuchni zakładów gastronomicznych typu otwartego 

i zamkniętego,

– manager zakładu gastronomicznego,

– pracownik firm cateringowych na różnych stanowiskach np. 

organizatora usług cateringowych, doradcy żywieniowego,

– kelner,

– może prowadzić własną działalność gospodarczą w branży 

gastronomicznej.
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