TECHNIK ZYWIENIA 1 UStUG
GASTRONOMICZNYCH

Symbol cyfrowy zawodu: 343404 Poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji: IV

Opis zawodu

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to wszechstronny specjalista, ktory
taczy kunszt kulinarny z umiejetno$ciami menedzerskimi. Jest odpowiedzialny

nie tylko za sporzadzanie potraw, ale przede wszystkim za planowanie i organizacje
zywienia w zaktadach gastronomicznych. Zajmuje si¢ uktadaniem jadtospisow
(réwniez dietetycznych), nadzorowaniem proceséw technologicznych,
zarzadzaniem jakoscig zywnosci oraz profesjonalng obstuga konsumenta.

To zawdd dla osob, ktore chca kreowaé nowoczesne ustugi gastronomiczne

i zarzadzac¢ zespotami w branzy hospitality.

Gtowne zadania i czynnosci zawodowe

Przygotowanie dan: Profesjonalna obrébka produktéw oraz sporzadzanie dan
zimnych, goracych i deseréw.

Planowanie zywienia: Opracowywanie jadtospiséw z uwzglednieniem zasad
racjonalnego zywienia oraz alternatywnych diet.

Organizacja ustug: Planowanie i koordynowanie ustug gastronomicznych,

w tym przyjec okolicznosciowych i cateringu.

Zarzadzanie jakoscia: Ocena jakosSci surowcéw i gotowych potraw oraz nadzér
nad warunkami przechowywania zywnosci.

Obstuga klienta: Stosowanie technik sprzedazy i profesjonalna obstuga goscia
w zaktadzie gastronomicznym.



Sciezki edukacyjne i kwalifikace @ |

Zawod technika zywienia i ustug gastronomicznych wymaga zdobycia dwdch
kwalifikacji:

1.
2.

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Dostepne drogi uzyskania zawodu:

Technikum: 5-letni cykl nauki korficzacy sie egzaminami zawodowymi i matura.
Branzowa szkota Il stopnia: 2-letnia szkota dla absolwentéw branzowej szkoty
| stopnia (np. w zawodzie Kucharz).

Kwalifikacyjne Kursy Zawodowe (KKZ): Mozliwo$¢ zdobycia obu kwalifikacji
przez osoby doroste posiadajace wyksztatcenie Srednie.

Wymaganiai predyspozyce

Zmyst smaku i estetyki: Niezbedny do tworzenia dan i ich atrakcyjnej
prezentacji.

Zdolnosci organizacyjne: Umiejetno$¢ zarzadzania czasem, personelem
i logistyka w kuchni oraz na sali.

Wyobraznia i kreatywnos¢: Kluczowe przy tworzeniu nowych receptur

i ofert gastronomicznych.

Odpowiedzialnos$¢: Swiadomoé¢ wptywu jakosci zywienia na zdrowie
konsumentow.

Komunikatywnos¢ i kultura osobista: Wazne w relacjach z go$émi

oraz w zarzadzaniu zespotem.

Warunkipracy

Miejsce pracy: Restauracje, hotele, firmy cateringowe, kawiarnie, pensjonaty,
a takze stotéwki w szkotach, szpitalach czy sanatoriach.

Charakter pracy: Praca dynamiczna, taczaca zadania produkcyjne (kuchnia)
z administracyjno-biurowymi (biuro menedzera). Czesto wiaze sie z praca

w systemie zmianowym, w weekendy i Swigta.

Narzedzia: Nowoczesne urzadzenia gastronomiczne, oprogramowanie

do zarzadzania restauracja i magazynem, profesjonalny sprzet do ekspedycji
potraw.

Perspektywy zatrudnienia

Szef kuchni lub kucharz: W prestizowych restauracjach i hotelach.

Menedzer gastronomii: Odpowiedzialny za zarzadzanie catym lokalem

lub siecia gastronomiczna.

Organizator ustug cateringowych: W firmach specjalizujacych sie w obstugach
eventow i dietach pudetkowych.

Specjalista ds. zywienia: W placéwkach zbiorowego zywienia (np. sanatoria,
domy opieki).



