ZESPOL SZKOE IM. EMILII SUKERTOWE]-BIEDRAWINY
W MALINOWIE

Szkota w powiecie dziatdowskim ksztalcaca w zawodzie:
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zespdt Szkot im. Emilii Sukertowej-Biedrawiny w Malinowie, Malinowo 10.

13-200 Dzialdowo, telefon 23/6974163, mail: sekretariat@malinowo.org,
strona internetowa: https://zsmalinowo.edupage.org/

TECHNIKUM; informacje ogélne

Technikum - typ ponadpodstawowej szkoly piecioletniej ksztalcacej w zawodzie, ktorej
ukonczenie umozliwia uzyskanie $wiadectwa dojrzatosci po zdaniu egzaminu maturalnego oraz
uzyskanie dyplomu zawodowego po zdaniu egzaminow zawodowych w danym zawodzie oraz
dalsze ksztalcenie na studiach wyzszych lub w szkotach policealnych.

Uczac sie w technikum uczen zdobywa: wyksztalcenie i fach.

W technikum ksztalcenie odbywa sie w dwdch obszarach:

- ksztalcenie ogdlne, w programie nauki sa przedmioty ogdlnoksztatcace dajace mozliwosc
przystapienia do matury,

- ksztalcenie zawodowe - obejmujace przedmioty zawodowe w ksztalceniu teoretycznym,
zajecia praktyczne i praktyki zawodowe. Praktyki zawodowe odbywa sie najczesciej w firmach
wspolpracujacych z dang szkola. Daje to doswiadczenie, ale takze pozwala nawigza¢ kontakty
branzowe, ktére moga by¢ przydatne po ukonczeniu szkoty jako start na rynku pracy.

Po ukonczeniu szkoly jestes dobrze przygotowany do podjecia pracy zawodowej lub studiéw

wyzszych.

Uczen technikum otrzymuje:

- wyksztalcenie srednie,

- przygotowanie do matury,

- nauke 1lub 2 przedmiotéw na poziomie rozszerzonym,
- nauke przedmiotéw zawodowych,

- praktyki zawodowe,

- mozliwo$¢ kontynuowania nauki.

Obejrzyjmy: Jak wybra¢ szkote ponadpodstawowa? https://mapakarier.org/blog/112/jak-
wybrac-szkole-ponadpodstawowa-cz-1-roznice-miedzy-liceum-technikum-a-szkola-branzowa/
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Informacja zawodowa

Synteza zawodu

Planuje produkcje i wustala asortyment potraw, dokonuje oceny jakosci surowcéw
i potproduktdw, potraw i napojow, w tym nadzoruje proces produkcji, przebieg procesow
technologicznych zgodnie z normami, obowigzujacymi recepturami i wymogami sanitarno-
higienicznymi. Ocenia jakos$¢ Zywnosci oraz jej przechowywania, sporzadza oraz ekspediuje
potrawy i napoje, planuje i ocenia zywienie, organizuje produkcje gastronomiczng i zywienie,
planuje i realizuje ustugi gastronomiczne.

Prowadzi dokumentacje dotyczaca rozliczen produkgji gastronomicznej, obstuguje nowoczesne
maszyny i urzadzenia gastronomiczne, organizuje i nadzoruje obstuge konsumentow, prace
magazynu oraz organizuje i nadzoruje proces produkcyjny. Zdobyta wiedza i umiejetnosci
stanowig podstawe prowadzenia z sukcesem wlasnego zakladu gastronomicznego.
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System ksztatcenia w Polsce
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Kwalifikacje zawodowe

Technikum

Zawod: Technik zywienia i ustug gastronomicznych
zawod dwukwalifikacyjny

HGT.o2. HGT.12. Organizacja

Przygotowanie zywienia i ustug
i wydawanie dan gastronomicznych

Kwalifikacje w zawodzie nabywa sie w szkole wedtug programu nauczania uwzgledniajacego
podstawe programowa ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego, w zakresie wybranych

kwalifikacji przypisanych do zawodu: technik Zywienia i ustug gastronomicznych.

3|Strona



Egzamin zawodowy w zakresie danej kwalifikacji w zawodzie przeprowadzany jest
w okres$lonym terminie dla uczniéw szkoty. Egzaminy zawodowe prowadza Okregowe Komisje
Egzaminacyjne (OKE).

Do zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych (kwalifikacja pelna) przypisany jest IV
poziom Polskiej Ramy Kwalifikacji (PRK).
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Predyspozycje zawodowe

W zawodzie technik zywienia i uslug gastronomicznych preferowane s3 nastepujace
predyspozycje: mita aparycja, wysoka kultura osobista, otwartos¢ i go$cinnos¢, uprzejmosé
i cierpliwo$¢, wrazliwos¢ estetyczna i smakowa, sprawno$¢ manualna, kreatywnosé,
komunikatywno$¢, umiejetnos¢ wspdtdzialania w zespole, my$lenie analityczne, podzielno$é¢
uwagi, umiejetnos¢ podejmowania szybkich decyzji, odporno$¢ na stres, umiejetnosé
utrzymania porzadku i higieny w czasie wykonywania zadan zawodowych, stosowanie
programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan, dazenie do stalego
podnoszenia swoich kwalifikacji i doskonalenia umiejetnosci zawodowych.

Przeciwskazania do wykonywania zawodu

Do przeciwwskazan wykonywania zawodu technik zZywienia i ustug gastronomicznych naleza:
choroby ukladow: nerwowego, oddechowego, miesniowego, kostno-stawowego, ruchu,
krazenia, zaburzenia zmystu smaku i wechu, nosicielstwo chorob zakaznych, alergie skorne.
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Zadania zawodowe

Uczen szkoly jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
w zakresie kwalifikacji HGT.o2. Przygotowanie i wydawanie dan:

a. oceniania jakosci produktéw,

b. przechowywania zywnosci,

c. obrébki produktow i przygotowania stanowiska pracy,
d. obstugi sprzetu gastronomicznego,
e. przygotowania dan zimnych, goracych i podstawowych deseréw,

f. wydawania dan.

w zakresie kwalifikacji HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych:

a. oceniania jakosci zywnosci,
b. planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu Zywienia,
c. organizowania zywienia w produkcji gastronomicznej,

d. wykonywania ustug gastronomicznych,
e. ekspedycji potraw i napojow.

Dodatkowe umiejetnosci zawodowe

Szkotla oferuje uczniom nabycie dodatkowych uprawnienn zawodowych w zakresie wybranego
zawodu w formie dodatkowych umiejetnosci zawodowych lub kwalifikacji rynkowych
funkcjonujacych w Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji. W szkole przygotowanie do nabycia

dodatkowych umiejetnosci zawodowych, dodatkowych uprawnien zawodowych przez uczniéw
odbywa sie w ramach dodatkowych przedmiotéw zawodowych lub dodatkowych kursow
zawodowych, np. produkcja wyrobéw cukierniczych, obstuga kelnerska goscia, kurs barmanski,

kurs baristy, kurs carvingu.

Plusy zawodu

mozliwos¢ pracy zardwno w duzych, jak i mniejszych miejscowos$ciach oraz regionach
atrakcyjnych turystycznie,

mozliwos¢ pracy w obiektach wyjatkowych pod wzgledem: lokalizacji, architektury,
wystroju wnetrza czy wyposazenia,

mozliwos¢ wykonywania nierutynowej pracy ze wzgledu na atrakcyjnosé¢

i roznorodno$¢ codziennych zadan,

bezposredni kontakt z ludzmi,

praca w zespole,

mozliwo$¢ poznawania ciekawych ludzi,

mozliwosci rozwoju zawodowego i awansu w ramach struktury branzy,

znaczne zapotrzebowanie na technikéw zywienia i ustug gastronomicznych na rynku
pracy polskim i miedzynarodowym,

mozliwo$¢ ciaglego doskonalenia zawodowego poprzez udziat w szkoleniach (takze
miedzynarodowych), konferencjach, targach branzowych,
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* mozliwo$¢ prowadzenia wlasnej dziatalnosci gospodarczej
np. restauracji, pubu, baru.

Warunki pracy

Po zdobyciu zawodu bedziesz pracowal: w restauracjach, kawiarniach, hotelach, zaktadach
gastronomicznych, w zespole, w pozycji stojacej, ale takze siedzacej oraz wymagajacej
przemieszczania sie, moze by¢ to praca w systemie zmianowym, takze w porach nocnych,
okresie weekendowym i $wiatecznym, niekiedy w warunkach zwiekszonego hatasu lub
natezenia $wiatla.

Typowe dla zawodu miejsca i stanowiska pracy

Absolwent naszej szkoty ksztalcacej w zawodzie technik zZywienia i ustug gastronomicznych
moze podejmowac prace jako:

= szef kuchni, kucharz w restauracjach, hotelach, pensjonatach, zakladach zywienia
zbiorowego, gospodarstwach agroturystycznych i innych,

= kierownik ds. Zywienia z zakladach gastronomicznych,

* menager ds. planowania i organizacji ustug gastronomicznych,

= organizator imprez okolicznosciowych,

* mistrz sztuki kulinarnej,

= pracownik firmy cateringowej,

= doradca w zakresie prawidtowego Zywienia,

» organizator ustug cateringowych,

= pracownik ruchomej bazy gastronomicznej, lotniczej, morskiej, kolejowej,

» prowadzi¢ wlasng dzialalnos¢ gospodarcza.

Sytuacja zawodu na rynku pracy

Branza gastronomiczna jest jedng zwciaz rozwijajacych sie, azapotrzebowanie na
wykwalifikowanych technikow zywienia i ustug gastronomicznych jest state. Technik zywienia
i ustlug gastronomicznych bez doswiadczenia najczesciej moze podjac prace w miejscu praktyk,
odbywanych w trakcie edukacji. Moze tez znalez¢ zatrudnienie w renomowanych
restauracjach, zakladach gastronomicznych, pubach, czy barach szybkiej obstugi.

Po zdaniu matury moze rowniez kontynuowa¢ nauke na studiach wyzszych (np. na kierunku
technologia zywnosci i zywienie czlowieka; gastronomia; bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnodci, dietetyka oraz inne kierunki) albo otworzy¢ wlasng dzialalno$¢ gospodarcza.
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Obejrzyjmy:

1. Technik Zywienia i ustug gastronomicznych:
https://www.youtube.com/watch?v=R-jlJMs5lumc

Netografia

1. Perspektywy edukacyjno-zawodowe: Technik zywienia i ustug gastronomicznych, film
https://www.youtube.com/watch?v=R-jlJM5lumc

2. Mapa karier: Jaka szkote ponadpodstawowa wybrac?, prezentacja
https://mapakarier.org/blog/112/jak-wybrac-szkole-ponadpodstawowa-cz-1-roznice-
miedzy-liceum-technikum-a-szkola-branzowa/

3. IBE: Polska Rama Kwalifikacji, grafika

http://www.krk-www.ibe.edu.pl/pl/strona-glowna/78-zintegrowany-system-

kwalifikacji/1002-polska-rama-kwalifikacji

4. Barometr zawoddéw dla powiatu dzialdowskiego, grafika

https://dzialdowo.praca.gov.pl/documents/1717613/3976576/barometr%2o0zawod%C3%

B3w%202023%20powiat%20dzia%C5%82dowski/dfbaeffg-abbe-4368-g6ad-
c9ge2be65340?t=1673854595372
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