+ KUCHARZ
+ TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Kwalifikacja: HGT.02 Przygotowanie i wydawanie dan ( Kucharz)
Kwalifikacja: HGT.12 Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych

(Technik zywienia i ustug gastronomicznych)

Okres ksztalcenia:

HGT.02 — 1,5 roku (podbudowa: zasadnicza szkota zawodowa)

HGT.12 — 6 miesi¢cy (podbudowa: szkota §rednia) *warunek: ukonczony kurs HGT.02

Tryb nauczania:

System zaoczny ( zajecia odbywaja si¢ w soboty i niedziele; 2-3 weekendy w m-cu )

Wymagania:

- ukonczone 18 lat

- wyksztatcenie zawodowe/$rednie

Dokumenty:

- podanie + klauzula

- $wiadectwo szkoly zawodowej/ sredniej

- 1 zdjecie

- zaswiadczenie lekarskie ( skierowanie na druku szkolnym)

- 200 zt wpisowe

» Po ukonczeniu kursu Absolwent otrzymuje zaswiadczenie.

» Kurs konczy si¢ egzaminem zawodowym organizowanym przez Okregowa Komisje
Egzaminacyjng w Warszawie. Pozytywny wynik egzaminu uprawnia do otrzymania
dyplomu:

- Absolwent kursu HGT.02 otrzymuje dyplom kucharza



- Absolwent kursu HGT.12 otrzymuje dyplom technika zywienia i ustug

gastronomicznych

Opis zawodu:

Technik Zzywienia 1 ustug gastronomicznych jest przygotowany do sporzadzania potraw
i napojow. Posiada te same umiejgtnosci, ktore potrzebne sg w pracy kucharza. Wykonuje zadania
zawodowe zwigzane z planowaniem 1  ocenianiem  Zywienia, organizowaniem
1 wykonywaniem ustlug. W czasie swojej pracy przyjmuje surowce, potprodukty, organizuje
proces magazynowania 1 zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce, potprodukty
i potrawy gotowe korzystajac z oceny organoleptycznej. Przeprowadza obrobke wstepna
i cieplng zgodnie z zasadami. Rozroznia zmiany pozytywne 1 negatywne zachodzace
w zywnos$ci podczas przechowywania, obrobki wstepnej i cieplnej. Kontroluje etapy procesu
technologicznego poprzez racjonalng gospodarke surowcami i przestrzega zasad gospodarki
odpadkami. Opracowuje nowe receptury na potrawy i1 napoje, wdraza je do produkcji.
W swoich dziataniach stosuje systemy zapewniajace jakos¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne
zywnosci. Postuguje si¢ nowoczesnym sprzgtem i urzadzeniami, ktore utatwiajg realizacje zadan
zawodowych. Planuje 1 ocenia jadlospisy. Oblicza wartos¢ odzywcza
1 energetyczng potraw, positkow. Uktada menu codzienne, okoliczno$ciowe 1 na przyjecia.
Organizuje proces produkcyjny w zakladzie gastronomicznym. Korzysta z programow
komputerowych, ktére utatwiaja planowanie i rozliczanie dziatalnosci zaktadu. Przedstawia ofertg
ustug gastronomicznych. Swoje zadania zawodowe wykonuje w macierzystym zakladzie lub
oferuje uslugi cateringowe. Przestrzega zasad racjonalnego zywienia. Stosuje nowe trendy w
zywieniu, stale si¢ ksztalci. Jest otwarty na nowosci 1 kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne
dekoracje potraw, aranzacje stoléw i sal. Potrafi pracowac pod presja czasu, wspdtpracowaé w
zespole 1 zarzadza¢ zasobami ludzkimi. Miejscem pracy technika zZywienia 1 ustug
gastronomicznych sg zaktady gastronomiczne typu zamknigtego 1 otwartego. Moze rowniez

prowadzi¢ wilasng dzialalnos¢ gospodarcza.



