Technik zywienia i ustug gastronomicznych jest nowym i
bardzo atrakcyjnym zawodem na rynku pracy w Polsce, a
takze w krajach Unii Europejskiej.
W zwigzku z duzg iloscig absolwentow tego kierunku,
pracujagcych w Europie i poza Europg, nalezy podczas
ksztatcenia ucznia w technikum przygotowaé¢ go do pracy w
{ \) nowoczesnych  warunkach, zaznajomi¢ z  nowymi
technologiami i trendami zywieniowymi. W ostatnich latach
- wzrasta liczba lokali gastronomicznych, a liczba klientow,

ktérzy deklarujg, ze w ciggu ostatnich 12 miesiecy je

odwiedzili ciggle rosnie. Z deklaracji konsumentéw wynika, iz wychodzenie z przyjacioimi jest nadal

najczestszym powodem do odwiedzania lokali gastronomicznych. Jednak réwnie czesto konsumenci

odwiedzajg je spontanicznie, bez szczegdlnej okazji i wizyty takie stajg sie coraz bardziej popularne.

Oznacza to, ze kolejne lata bedg przynosi¢ powstawanie nowych restauracji, kawiarni, baréw, hoteli,

pensjonatow czy sieci lokali szybkiej obstugi. Te wszystkie miejsca to obszary pracy dla technika

zywienia i ustug gastronomicznych.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrafi:

sporzadzac receptury i kalkulacje potraw i napojéw,

sporzagdzac rozchody magazynowe surowcéw i kosztorysy ustug gastronomicznych,

stosowac sprzet i aparature kontrolno-pomiarowg oraz urzadzenia do przechowywania zywnosci w
zakfadzie gastronomicznym,

stosowac systemy zarzgdzania bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci,

kontrolowa¢ procesy w produkcji gastronomiczne;j i je dokumentowac,

dokonywac oceny towaroznawczej/organoleptycznej zywnosci i rozrézniaé metody jej utrwalania,
dobiera¢ i stosowaé maszyny, urzgdzenia i drobny sprzet do proceséw technologicznych w
gastronomii,

planowa¢ jadtospisy zgodnie z zasadami zdrowego i racjonalnego zywienia,

okresla¢ przemiany sktadnikéw odzywczych, zachodzgcych w organizmie cztowieka,

stosowa¢ nowoczesne techniki i metody kulinarne w sporzgdzaniu potraw dietetycznych i
alternatywnego sposobu zywienia,

planowa¢ produkcje gastronomiczng i oblicza¢ zapotrzebowanie na surowce i pétprodukty,
sporzadzac rozliczenia finansowe produkciji i sprzedazy ustug gastronomicznych i cateringowych,
sporzadza¢ karty menu z uwzglednieniem informacji dotyczacych wartosci odzywczej potraw,
alergendw i cen,

zastosowac i ocenia¢ dziatania zwigzane z promocjg ustug gastronomicznych i cateringowych,
stosowac w pracy zasady kultury i etyki oraz komunikacji interpersonalnej,

wykazac sie kreatywnoscig w dziataniach i otwartoscig na wiedze zawodowa,

przestrzegaC przepisoOw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony

$rodowiska oraz wymagan ergonomii,



udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy oraz w sytuacjach
zagrozenia zdrowia i zycia,
organizowac i udoskonalac prace zespotu oraz wykorzystywaé programy komputerowe w realizacji

zadan.



