T.15 ORGANIZACJA ZYWIENIA | USLUG
GASTRONOMICZNYCH

OPIS KWALIFIKACJI CZYNNOSCI ZAWODOWE

W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

z zakresu: planowania zywienia

> obliczania wartosci kalorycznych i odzywczych obliczania wartosci energetycznej i kalorycznej
positkdow positkow

organizowania obstugi gastronomicznej lokali przygotowywania plandw zaopatrzenia
zywieniowych sprawowania kontroli nad procesem produkgji
rodzajéw zastawy stotowej i bielizny stotowej zywnosciinapojow

sporzadzaniakart menu dokonywania oceny jakosci przygotowanych
okreslania wptywu poszczegdlnych sktadnikéw potraw

pokarmowych na funkcjonowanie organizmu prowadzenia dziatalnos$ci zwigzanej z promocja
cztowieka ustug gastronomicznych

tworzenia jadtospisow stosowania urzadzen uzywanych w gastronomii

>
>
>
>

WARUNKI PRACY
Czas pracy: zazwyczaj 8 godzin dziennie
stroj roboczy/stuzbowy: wymagany - fartuch,
rekawice i czapka do gotowania
Srodowisko pracy: praca z wykorzystaniem
specjalistycznego sprzetu, praca zludzmi
charakter pracy: praca umystowa
miejsce wykonywania pracy: pomieszczenia
zamkniete
czynniki szkodliwe: podwyiszona temperatura,
wielogodzinna praca w jednej pozycji
narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:
kalkulator, tabele kalorycznosci potraw, waga,
zastawa stotowa, termosy

MOZLIWE MIEJSCA restauracje, firmy gastronomiczne, hotele, bursy, pensjonaty, jadtodajnie,
ZATRUDNIENIA szkoty gastronomiczne, kateringi
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA: WYMAGANIA ZDROWOTNE:

> pracowito$é, sumiennos$é, punktualnosé > rozrdznianie barw
> odpowiedzialno$¢ za powierzone obowigzki > dobrakoordynacja wzrokowo-ruchowa
> samodzielnos¢, umiejetnos¢ organizacji pracy > dobraogdlnawydolnoséfizyczna
> umiejetnos¢ pracy w zespole, komunikatywnosé
> zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:
> spostrzegawczosc, koncentracja > zaburzenia niewielkiego i duzego stopnia
> podporzadkowanie sie regutominormom sprawnosci koriczyn dolnych
> odpornosénastres > zaburzenia duzego stopnia zrecznosci rak
> ambicja, che¢zdobywania wiedzy i palcow

) > zaburzenia sprawnosci narzgddéw zmystéw
DODATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOSCI: > chorobyzakazne

>

zainteresowania kulinarne
kreatywnos¢

uzdolnienia manualne

zdolnosci wzrokowo-przestrzenne
zmyst estetyczny

uposledzenie umystowe umiarkowane i lekkie
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Technikum - 4 lata
Egzaminy potwierdzajgce kwalifikacje T.6, T.15 /

Technik zywienia

i ustug gastronomicznych

Kwalifikacje T.15 mozna uzyska¢ na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (300 h)

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI
MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH. PRZYKLADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
Gastronomia i hotelarstwo, Gastronomia i dietetyka, Dietetyka, Zywienie cztowieka,
Technologia zywnosci i zywienia cztowieka
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