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Absolwenci technikum ksztatcgcego w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych, kto-
rzy uzyskali ten tytut zawodowy mogg podja¢ prace zawodowg, doskonalenie zawodowe, doksztat-
canie i przekwalifikowanie w grupie zawodow pokrewnych. Absolwent tej szkoty moze znalezé
zatrudnienie we wszystkich typach zaktadéw gastronomicznych: restauracjach, barach, kawiar-
niach, stotéwkach, domach opieki, itp. oraz prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ gospodarczg. Szkota
ksztatci absolwenta, ktory potrafi stosowaé nowoczesne metody zarzgdzania i finansowania dzia-
talnosci gospodarczej: fachowo i kompleksowo obstugiwa¢ zleceniodawce, organizowac bale, we-
sela; organizowac zywienie zbiorowe: bufety, stotéwki, bary, kafeterie; projektowac i aranzowac
whnetrza sal konsumpcyjnych. Absolwent potrafi przygotowac oferty, organizowaé promocje i re-
klame, aktywnie poszukiwa¢ zatrudnienia na rynku pracy. Absolwenci tego technikum otrzymuja
ponadto wyksztatcenie ogdlne umozliwiajgce uzyskanie Swiadectwa dojrzatosci, umozliwiajgce
ubieganie sie o przyjecie do szkoty wyzszej.

Celem ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych jest zdo-
bycie wiadomosci i umiejetnosci pozwalajgcych:

o dobierac surowce, sporzadzac i dekorowac potrawy oraz oceniac i jakos¢,

e przechowywac surowce i potrawy w warunkach zapewniajacych zachowanie ich jakosci
i wartosci odzywczej, ‘ FM* e

e organizowac proces produkcji potraw z zasto- | "
sowaniem nowoczesnych technologii,

e analizowaé zagrozenia, ktére majg wplyw na
bezpieczenstwo zdrowotne gotowych potraw
i wskazywac punkty krytyczne w procesie pro-
dukcji,

e opracowywac i oceniac¢ jadtospisy codzienne
i specjalne dla réznych grup ludnosci,

e zagospodarowywac¢ odpady poprodukcyjne
i pokonsumpcyijne,

e obstugiwacé konsumentéw z wykorzystaniem réznych form i technik,

e prowadzi¢ rachunkowos¢ w matych przedsiebiorstwach agrobiznesu,

e organizowac zaopatrzenie obiektow zbiorowego zywienia,

e dobierac i stosowac uzytkowe programy komputerowe i inne srodki techniki biurowej,

' e obstugiwaé maszyny i urzgdzenia sto-
sowane w obiektach zbiorowego wyzywienia
zgodnie z zasadami zbiorowego zywienia,

e planowa¢ i organizowac¢ prace w
obiektach zbiorowego zywienia,

e organizowac, wyposazac i utrzymywac
w odpowiednim stanie stanowiska pracy z za-
chowaniem wymagan sanitarno-epidemiolo-
gicznych,

e urzadzac¢ wnetrza obiektéw zbiorowe-
g0 wyzywienia,
e stosowac przepisy prawa dotyczgce dziatalnosci gospodarcze;j,
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prowadzi¢ wtasng dziatalnos¢ gospodarcza w formie placéwki gastronomicznej,

prowadzi¢ dokumentacje zwigzang z dziatalnoscig gospodarcza placéwki gastronomicznej,
organizowac prace witasng i zespotow pracownikdéw oraz zarzgdzac przedsiebiorstwem,
samodzielnie podejmowac decyzje,

organizowaé miejsce pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

stosowac przepisy kodeksu pracy, dotyczace praw i obowigzkéw pracownika i pracodawcy,
przestrzegaé przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i bez-
pieczenstwa zywnosci,

zapobiegac szkodliwemu wptywowi srodowiska pracy na zdrowie pracownika,

poszukiwaé miejsca pracy jako przedsiebiorca lub jako pracownik najemny,

organizowac doskonalenie zawodowe wtasne i pracownikdéw,

korzystaé z réznych zrdodet informacji technicznej i ekonomicznej oraz doradztwa specjali-
stycznego.

Ksztatcenie ucznia realizowane jest na przedmiotach ogdlnoksztatcacych (w tym

dwa jezyki obce) i zawodowych takich jak:
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PODSTAWY ZYWIENIA | HIGIENY

TECHNOLOGIA GASTRONOMICZNA

SPORZADZANIE | EKSPEDYCJA POTRAW | NAPOJOW
PRZECHOWYWANIE ZYWNOSCI

JEZYK OBCY WSPOMAGAJACY KSZTAtCENIE ZAWODOWE
ORGANIZACJA PRODUKCII GASTRONOMICZNE]
PROWADZENIE PRZEDSIEBIORSTWA GASTRONOMICZNEGO
ZARZADZANIE FIRMA
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W okresie nauki uczniowie bedg odbywac zajecia praktyczne w szkole oraz przedsiebiorstwach
prowadzgcych wszelkiego typu ustugi gastronomiczne oraz przetwdrstwo zywnosci na terenie po-
wiatu chetmskiego.

Uzyskujac tytut zawodowy technik rolnik potwierdzony dyplomem wydanym przez Centralng Ko-
misje Egzaminacyjng absolwenci otrzymujg rowniez ,,europass” — Suplement do Dyplomu Potwier-
dzajgcego Kwalifikacje Zawodowe wydany w jezyku polskim i angielskim.

Nauka w szkole trwa cztery lata.

Uczniowie klasy pierwszej otrzymujg bezptatnie komplet niezbednych podrecznikow, przewidzia-
nych podstawg programowg ksztatcenia ogdlnego i zawodowego.

Zdobywaj wyksztatcenie w naszej szkole i zostan
TECHNIKIEM ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
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