TECHNIK ZYWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH
ZSHTG NR1




UZYSKANE KWALIFIKACJE

* HTG.02. Przygotowanie |1 wydawanie dan - egzamin z te]

kwalifikacji odbywa sie pod koniec roku szkolnego w klasie trzeciej.
Kwalifikacja ta przygotowuje do pracy na stanowisku kucharza.

HTG.12. Organizacja zywienia 1 _ustug gastronomicznych -
uczniowie zdajg egzamin po pierwszym potroczu klasy czwarte).
Druga kwalifikacja ksztattuje umiejetnosci zwigzane z planowaniem
| organizacjg zywienia w zaktadach gastronomicznych. Uczniowie
zdobywajg umiejetnosci aktywnego zachowania sie na rynku,
prowadzenia wiasnej dziatalnosci gospodarczej, sporzgdzania
biznesplanu itp.




MOZLIWOSC PODJECIA PRACY JAKO:

* szef kuchni, kucharz w: restauracjach, hotelach, pensjonatach, zaktadach zywienia zbiorowego,
gospodarstwach agroturystycznych i innych

* kierownik do spraw zywienia w zaktadach gastronomicznych
* menager do spraw planowania i organizacji ustug gastronomicznych

* menager zaktadu gastronomicznego

* organizator imprez okolicznosciowych

* mistrz sztuki kulinarnej

* pracownik firmy cateringowej

* doradca w zakresie prawidtowego zywienia

* organizator ustug cateringowych

* pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotniczej, morskiej, kolejowe;j
° menager wiasnej firmy




NAUCZANE PRZEDMIOTY
ZAWODOWE I ROZSZERZONE

Teoretyczne: * Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomi

* Bezpieczenstwo i higiena pracy w gastronomii ¢ Jezyk obcy w gastronomii

* Wyposazenie techniczne zaktadow Praktyczne:

gastronomicznych . 8 : :
* Pracownia technologii gastronomicznej

* Podsta astronomii . PR G SRR
Wy 9 * Pracownia planowania zywienia i organizacji

* Technologia gastronomiczna produkcji gastronomicznej
* Zasady zywienia cztowieka * Pracownia ustug i obstugi konsumenta
* Planowanie zywienia cztowieka i produkcji * Praktyka zawodowa

YOOI 2E] * Informatyka w gastronomii

* Podstawy zywienia dietetycznego Przedmioty ogélnoksztatcace rozszerzone:

* Ustugi gastronomiczne i cateringowe - biologia ,
- jezyk angielski.




POMOZEMY TOBIE ZOSTAC PELNYM
PAS]JI PROFESJONALISTA




ZAJECIA W PRACOWNI
GASTRONOMICZNE]
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UDZIAL
W KONKURSACH




Udziat w miedzyszkolnym konkursie

kulinarnym

2 zespoly uczniow wziely udziat w finale

mazowieckiego konkursu ,,Pasta 1 basta”

odbywajacego si¢ w zespole szkot im. Michata -

Konarskiego w Warszawie.
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Udziat w miedzyszkolnym konkursie kulinarnym

* 1 zesp6l dwuosobowy wzial udzial w finale konkursu Regionalne podréze
kulinarne 2018, w ktorym nalezalo przygotowac potrawe z wykorzystaniem
. surowcow wskazanych przez organizatora (pier$ kaczki, kapusta kiszona,

maka gryczana, jabtko)oraz rozwiazac test z zakresu wiedzy o migsie zwierzat

rzeznych 1 drobiu.

* Konkurs odbyt si¢ w Grodzisku Maz. W Zespole Szkot Zawodowych nr 1
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SPARTAKIADA SZKOY. GASTRONOMICZNYCH




Konkurs Coupe Georges Baptiste




WYJAZDY
ZAGRANICZNE




UDZIAL W
PROJEKTACH
ZAGRANICZNYCH
JHISZPANIA,
ANGLIA/




WYJAZD SZKOLNY NA
MIEDZYNARODOWA IMPREZE
= LTRADYCJE SWIAT BOZEGO
NARODZENIA W EUROPIE

BARCELONA




Zespol szkéla
(Warszawa, Pojand)
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WARSZTATY
I POKAZY
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WYCIECZKI
Z.AWODOWE




2espol Szigy
| Hotelarskg . Turystyczng |

| Gas!mnnmjmych ne1
W Warszawie
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WARSZTATY
KULINARNE
W WILANOWIE




: WARSZTATY
Bl sOMMERLIERSKIE




WARSZTATY CUKIERNICZE:
_DEKOROWANIE TORTOW
= W STYLU ANGIELSKIM?” =







