Technik zywienia I ustug gastronomicznych MD

Informacja zawodoznawcza przeznaczona jest do pracy z mtodziezg szkot
ponadpodstawowych i dorostymi, w tym dla doradcow zawodowych lub innych nauczycieli
realizujgcych zadania z zakresu doradztwa zawodowego.
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Wprowadzenie

Technik zywienia i ustug gastronomicznych wykonuje prace zwigzane z wiasciwym
przechowywaniem zywnosci i ocenianiem jejjako$ci. Zajmuje si¢ obrobkg produktow i dba
o odpowiedni stan stanowiska pracy, przygotowuje dania zimne, gorgce i podstawowe
desery, a takze zajmuje si¢ ich wydawaniem. Technik zywienia i ustug gastronomicznych
planuje i ocenia roznego rodzaju diety, organizuje proces zywienia w produkcji
gastronomiczneji realizuje ustugi gastronomiczne.

Zrédto: Louis Hansel, Danie, dostepny w internecie: www.unsplash.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Z tego materiatlu dowiesz si¢ miedzy innymi:

na czym polega praca technika zywienia i ustug gastronomicznych,

jakie cechy powinien mie¢ technik zywienia i ustug gastronomicznych,

w jaki sposob mozna zdoby¢ kwalifikacje niezbedne do wykonywania zawodu,

dlaczego warto zosta¢ technikiem zywienia i ustug gastronomicznych.


https://zpe.gov.pl/

Film o zawodzie

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zawod

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Film o zawodzie dla mtodziezy i dorostych

Film dostepny pod adresem /preview/resource/RuxMsOcjlr30OE

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Technik Zywienia i ustug gastronomicznych, licencja: CC BY-SA 3.0. Obrazy: pixabay.com, pexels.com,
unsplash.com, muzyka: YouTube Library.

Film o zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych dla mtodziezy i dorostych



file:///preview/resource/RuxMs0cjIr3OE

Kwalifikacje w zawodzie

Czym jest kwalifikacja zawodowa?

To okreslony zestaw efektow uczenia sie¢ - zgodnych z ustalonymi standardami - ktorych
osiggniecie zostato formalnie potwierdzone przez upowazniong instytucje.

W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych wystepujg dwie kwalifikacje.

Oznaczenie Nazwa
Pozi PRK
kwalifikacji kwalifikacji oLiom
Przyeotowanie i wydawanie
HGT.02. 78 dal W 3
an
Organizacja zywienia i ustu
HGTI2, YA 8 4
gastronomicznych

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Kwalifikacje w zawodzie, licencja: CC BY-SA 3.0.




Zadania zawodowe

Absolwent szkoty prowadzgcejksztatcenie w zawodzie technik zywienia i ustug

gastronomicznych powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan zawodowych

w zakresie kwalifikaciji

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan:

oceniania jako$ci produktow,

przechowywania zywnosci,

obrobki produktow i przygotowania stanowiska pracy,

obstugi sprzetu gastronomicznego,

przygotowania dan zimnych, gorgcych i podstawowych deserow,
wydawania dan.

HGT.12. Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych:

oceniania jako$ci zywnosci,

planowania zywienia z uwzglednieniem alternatywnego sposobu zywienia,
organizowania zywienia w produkcji gastronomiczne;j,

wykonywania ustug gastronomicznych,

ekspedycji potraw i napojow.

»,Na co dzien zajmujemy si¢ przede
wszystkim wykonywaniem prac zwigzanych
z wlaSciwym przechowywaniem zywnosci

i ocenianiem jejjakosci, a takze
sporzadzaniem potraw i napojow.”

Zofia, technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Technik Zywienia i ustug
gastronomicznych, licencja: CC BY-SA 3.0.

Przyktadowe zadania zawodowe



Przygotowanie dan zimnych, goracych i podstawowych deserow

Przygotowanie gtéwnego dania gorgcego
Zrédto: Timur Saglambilek, Danie gorace, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Przygotowanie dania zimnego

Zrédto: cottonbro studio, Danie zimne, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Dopracowanie szczegdtow
Zrédto: Yente Van Eynde, Dekorowanie dania, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Przygotowanie deseru
Zrédto: SHVETS production, Deser, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Obroébki produktéw i przygotowania stanowiska pracy


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

=

Ostrzenie przyrzadéw kuchennych Przygotowanie miejsca pracy

Zrédto: Los Muertos Crew Los Muertos Crew, Ostrzenie noza, Zrédto: Adrien Olichon, Kuchnia, dostepny w internecie:
dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Wydawanie dan

Podanie estetycznych dan

Zrédto: Pixabay, Kelner, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Serwowanie positku

Zrédto: Andi Farruku, Przystawka, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Obstuga zwigzana z wydawaniem potraw

Zrédto: Rachel Claire, Serwowanie dari, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Wykonywanie ustug gastronomicznych


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Obrdébka termiczna sktadnikow

Przygotowanie produktéw do dalszych etapow Zrédto: Martin Lopez, Gotowanie, dostepny w internecie:

. . L . . www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.
Zrédto: Malidate Van, Wyrabianie ciasta, dostepny w internecie:

www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Ekspedycja potraw i napojow

i e

Obstuga gosci

Wydawanie napojéw

Zrédto: Cottonbro studio, Rodzina w Wydawanie positkow Zrédto: Ron Lach Ron Lach, Ludzie w
restauracji, dostepny w internecie: Zrédto: Luca Luperto, Dania, dostepny w  restauracji, dostepny w internecie:
www.pexels.com, tylko do uzytku internecie: www.pexels.com, tylko do www.pexels.com, tylko do uzytku
edukacyjnego na zpe.gov.pl. uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl. edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Satfatka


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Zrédto: Louis Hansel, Satatka z turiczyka, dostepny w internecie: www.unsplash.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Przykltadowe zadania w pracy technika zywienia i ustug gastronomicznych

KROK 1

Planowanie zywienia z uwzglednieniem preferencji konsumentéw
Zrédto: Pavel Danilyuk, Planowanie zaopatrzenia, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Planowanie zywienia z uwzglednieniem preferencji konsumentow

KROK 2

Przechowywanie zywnosci
Zrédto: Ello, Lodéwka, dostepny w internecie: www.unsplash.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Przechowywanie zywnosci

KROK 3

Ocena jakosci zywnosci
Zrédto: picjumbo.com, Swieze warzywa, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na

zpe.gov.pl.

Ocena jakosci zywnosci

KROK 4

Przygotowywanie positkdw
Zrédto: LightField Studios, Przygotowanie satatki, dostepny w internecie: www.shutterstock.com, tylko do uzytku
edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Przygotowywanie positkow


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

KROK 5

Ekspedycja zywnosci i napojow

Zrodto: PlaceboPill, Serwowanie dari, dostepny w internecie: www.freepik.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Ekspedycja zywnosci i napojow

Podsumowanie

W prezentacji ukazane zostato typowe zadanie zawodowe. Zastanow sig¢, na co warto
zwroécic uwage, wykonujac poszczegodlne czynnosci, aby caty proces przebiegt
bezpiecznie.


https://zpe.gov.pl/

Warunki pracy

Technik zywienia i ustug gastronomicznych, w zaleznosci od wykonywanych zadan
zawodowych, moze pracowac¢ w nastepujacych warunkach:

« w pomieszczeniach kuchennych - w pomieszczeniach tych czesto panuje wysoka
temperatura powietrza, jak rowniez duza wilgotnos¢ powietrza

EPARANT BDD

Zrodto: Rene Asmussen, Szef kuchni, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.
e samodzielnie lub w zespole
r—

[R—

Zrodto: Juan C. Palacios, Przygotowanie positku, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku
edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

o w wiekszoSci w pozycii stojacej
-

Zrodto: Cottonbro studio, Kuchnia, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

e w systemie jednozmianowym lub wielozmianowym (kucharz pracuje takze w dni wolne
od pracy, tj. w niedziele i $wieta)

Zrodto: GroMar Sp. z 0.0., Czas pracy, licencja: CC BY-SA 3.0. Obrazy: www.pexels.com, www.pixabay.com,
www.unsplash.com.

» wykorzystujac specjalistyczne urzadzenia mechaniczne i elektryczne


https://zpe.gov.pl/

Zrodto: Cottonbro studio, Opalanie, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.
» w kontakcie z klientem

Zrodto: Cottonbro studio, W restauracji, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.
» wykorzystujac specjalistyczne narzedzia i przyrzady pomiarowe


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Zrodto: cottonbro studio, Makaron z parmezanem, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku
edukacyjnego na zpe.gov.pl.

e w Srodowisku narazonym na hatas

Zrodto: Prostooleh, Przygotowanie deseru, dostepny w internecie: www.frreepik.com, tylko do uzytku edukacyjnego
na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Narzedzia

Technik zywienia i ustug gastronomicznych w swojej pracy wykorzystuje roznorodne
narzedzia i przyrzady pomiarowe.

Noze
Zrédto: Savernake Knives, NoZe kuchenne, dostepny w internecie: www.unsplash.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Ostrzatka do nozy
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Ostrzatka do nozy, licencja: CC BY-SA 3.0.


https://zpe.gov.pl/

Waga
Zrédto: Ron Lach, Klasyczna waga kuchenna, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

Termometr kuchenny
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Elektorniczny termometr kuchenny, licencja: CC BY-SA 3.0.


https://zpe.gov.pl/
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Sito stozkowe

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Sitko kuchenne - cedzak, licencja: CC BY-SA 3.0.

Palnik do karmelizowania

Zrédto: Alec Zhan, Palnik kuchenny, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
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Mandolina - szatkownica do warzyw
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Szatkownica do warzyw, licencja: CC BY-SA 3.0.

Obieraczka

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Obieraczki do warzyw i owocéw, licencja: CC BY-SA 3.0.



tyZzka szumodwka
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., tyZka cedzakowa, licencja: CC BY-SA 3.0.

Trzepaczka rézgowa

Zrédto: Ron Lach, Trzepaczka, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Kotleciarka
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Kotleciarka, licencja: CC BY-SA 3.0.

Praska do ziemniakow
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Praska do ziemniakdw, licencja: CC BY-SA 3.0.



Ttuczek do miesa
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Ttuczek do miesa, licencja: CC BY-SA 3.0.

Nabierka

Zrédto: Katerina Holmes, Nabierka, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Syfon do kreméw i soséw
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Syfon do kremdw i soséw, licencja: CC BY-SA 3.0.

Nozyce do drobiu
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., NoZyce do drobiu, licencja: CC BY-SA 3.0.



Patelnia
Zrédto: RDNE Stock project, Patelnia, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.

g

Garnek

Zrédto: Carol Buenosia, Garnek, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/

Wilk do mielenia migsa
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Wilk do mielenia miesa, licencja: CC BY-SA 3.0.

Kuter
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Kuter, licencja: CC BY-SA 3.0.



Inne (maszyny do mycia i zmywania, pomocniczy sprzet gastronomiczny)
Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Inne (maszyny do mycia i zmywania, pomocniczy sprzet gastronomiczny), licencja: CC BY-SA 3.0.



BHP

Na stanowisku technika zywienia i ustug gastronomicznych
stosuje sie sSrodki ochrony:

» odziez robocza (bluza, spodnie, zapaska, czepek /czapka kucharska (zakrywajaca
wlosy), buty (antyposlizgowe z zakrytymi noskami)),

e rekawice ochronne termoodporne,

» rckawice ochronne antyprzecieciowe,

e apteczka.

Bluza

Podstawowe ubranie kucharza

Buty antyposlizgowe

Obuwie z podeszwa antyposlizgowa

3



Rekawice ochronne termoodporne

Chronia dtonie przed oparzeniami

4

Srodki gaénicze

Stuza do gaszenia pozaréw

5

Apteczka

Zawsze powinna znajdowac sie w poblizu miejsca pracy w razie wystgpienia wypadku

6

Czapka kucharska

Nakrycie gtowy kucharza

7

Rekawice ochronne antyprzecieciowe

Chronia dtonie przed urazami i skaleczeniami

8

Znaki bezpieczenstwa i alarmoéw

Utatwiaja organizacje ewakuacji

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Srodki ochrony osobistej, licencja: CC BY-SA 3.0. Obrazy: pixabay.com, pexels.com, unsplash.com.



Predyspozycje i przeciwwskazania

Zawod technik zywienia i ustug gastronomicznych wymaga okreslonych predyspozycii
fizycznych oraz zdolnosci i umiejetnosci. Wazne s3 takze cechy osobowosci. Przed
wyborem tego kierunku ksztalcenia nalezy wykluczy¢ ewentualne przeciwwskazania
zdrowotne.

W zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
preferowane sg nastepujace predyspozycje:

J Wymagania fizyczne

« 0goblna wydolnos¢ fizyczna,

dobra wytrzymatos$¢ i odpornosé na zmeczenie,

sprawnos¢ zmystu smaku, wechu, dotyku,

sprawno$¢ narzadu wzroku, stuchu,

sprawnos¢ uktadu kostno-stawowego, oddechowego, krazenia.

J Sprawnos$¢ sensomotoryczna

« zdolnos$¢ koncentracji uwagi na czynnosciach, ktére wykonuje,
« dobra koordynacja wzrokowo-ruchowa,

« ostros¢ i pamie¢ smakowa, dotykowa, wechowa,
 rozroznianie barw,

« spostrzegawczosé,

« zmyst rownowagi,

« zrecznosc rak i palcow.
J Zdolnosci i umiejetnosci

« zdolnosci manualne i plastyczne,

« podzielnos¢ i zdolnos$¢ koncentracji uwagi,

« tatwosc¢ przechodzenia od jednej czynnosci do drugiej,
« kreatywne myslenie,

« wyczucie estetyczne,

« wspotdziatanie i wspdtpraca w grupie,

« zdolnosci organizacyjne,



« zdolnosci ekonomiczne,

« komunikatywno$¢ oraz zdolno$¢ nawigzywania i utrzymywania kontaktéw
interpersonalnych,

« tatwos$¢ komunikowania sie werbalnego i w formie pisemne;j,

« dobra pamie¢,

« zdolnos¢ skutecznego negocjowania,

« zdolno$¢ skutecznego przekonywania,

« zdolno$¢ utrzymywania pozytywnych relacji ze wspotpracownikami,

« zdolnos$¢ podejmowania szybkich i trafnych decyzji.

J Cechy osobowosci

« nawyk czystosci,

« doktadno$¢ i dbatosé o jakos$¢ pracy,

« gotowos¢ do poszerzania wiedzy,

« odpowiedzialnosc i rzetelnosé,

« systematycznosc,

« sumiennosc¢ i punktualnos¢,

« gotowos¢ do pracy w szybkim tempie,

« ched poszerzania wiedzy i umiejetnosci,

« zainteresowania menedzerskie,

« umiejetnos¢ powstrzymywania sie od reakcji niezgodnych z normami i zasadami
spotecznymi (kontrola emocjonalna),

« empatia,

« inicjatywa w dziataniu,

« odpowiedzialno$¢ za innych,

« wytrwatosc i cierpliwosg,

« wysoka kultura osobista,

o dyskrecja.

Przeciwwskazaniem do pracy w zawodzie technika zywienia
i ustug gastronomicznych moga byc:

 nosicielstwo chorob zakaznych i pasozytniczych,

» choroby serca,

» przewlekte schorzenia ptuc, gornych drog oddechowych oraz uktadu pokarmowego
i uktadu krazenia,



wysoka krotkowzrocznosc¢ i nierozpoznawanie barw,
zaburzenia zmystu wechu, smaku, dotyku i stuchu,
przewlekle choroby skory (szczegolnie rak),

zaburzenia Swiadomosci i napady drgawkowe,

zaburzenia sprawnosci konczyn gornych i dolnych,
skrzywienie kregostupa i ptaskostopie II° i II1°,

zaburzenia rownowagi oraz koordynacji wzrokowo-ruchowe;j,
wady wymowy utrudniajgce kontakt z otoczeniem,

alergie pokarmowe,

nadpobudliwos¢.



Plusy i minusy zawodu

Ponizej zostaly przedstawione przyktadowe plusy i minusy zawodu technik zywienia
i ustug gastronomicznych. Zapoznaj si¢ z nimi, a nastepnie przejdz do gry.

Plusy

« stale zapotrzebowanie rynku pracy na technikoéw zywienia i ustug gastronomicznych
(na kucharzy, szefow kuchni) na rynku pracy polskim i miedzynarodowym,
a zwiekszone w okresie wakacyjnym, urlopowym, Swigtecznym,

» mozliwos¢ pracy zarowno w duzych, jak i mniejszych miejscowosciach oraz regionach
atrakcyjnych turystycznie,

» mozliwosc¢ cigglego doskonalenia zawodowego poprzez poznawanie nowych
technologii oraz urzadzen produkcyjnych,

» mozliwos¢ udzialu w branzowych szkoleniach organizowanych m.in. przez
producentow zywnosci, urzadzen,

» bezposredni kontakt z nowoczesnym procesem produkcyjnym i nowymi
technologiami,

» mozliwos¢ korzystania z nowoczesnych sprzetow najwyzszej jakosci,

» wykonywanie pracy na roznorodnych surowcach,

» wykonywanie zamowien dla klientow indywidualnych,

» mozliwos$¢ podjecia pracy za granicg,

« mozliwos¢ zatozenia wlasnej dziatalno$ci gospodarczejw zakresie ustug
gastronomicznych,

e bezposredni kontakt z ludZmi.

Minusy

e praca w pomieszczeniach zamknietych, o wysokiejtemperaturze i wilgotnosci
powietrza,

 halas zwigzany z pracq maszyn i urzadzen gastronomicznych,

e praca pod presjg czasu,

e czesto praca w systemie zmianowym, w godzinach popotudniowych i nocnych,
w weekendy i dni $wiateczne,

e czesto praca po 10 -12 godzin,

o kontakt z ostrymi krawedziami i nozami,

« Sliskie i mokre powierzchnie (mozliwo$¢ poslizgnigc¢ i upadkow na pokrytej ttuszczem
i woda podtodze),

» kontakt z goragcymi powierzchniami i produktami,

e roszczeniowi klienci,



e praca w ciaglej gotowosci do spelniania oczekiwan klientow,
» zjednejstrony praca indywidualna, z drugiej zbiorowa,
» odpowiedzialno$c¢ za podlegte osoby, produkcje kulinarng i jej asortyment.

Cwiczenie 1 @)

Technik zywienia i ustug gastronomicznych zajmuje sie gtéwnie przygotowywaniem potraw w
restauracjach i hotelach.

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Elle Hugh, Kucharze, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Cwiczenie 2 @)

Kursy zwigzane z technikiem zywienia obejmuja réwniez zagadnienia z zakresu higieny i
bezpieczenstwa zywnosci.

() Fatsz

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Anna Shvets, Pizza, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Cwiczenie 3 O

Technik zywienia i ustug gastronomicznych nie musi posiadac wiedzy z zakresu dietetyki,
poniewaz gtdwnie zajmuje sie przygotowywaniem potraw.

() Fatsz

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Andres Ayrton, Jabtko, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Cwiczenie 4 >

Zawéd ten wymaga umiejetnosci obstugi roznego rodzaju sprzetu kuchennego, takiego jak
kuchenki, piece, czy urzadzenia do lodéw.

() Fatsz

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Meruyert Gonullu, Pieczenie, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Cwiczenie 5 ¢

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze by¢ odpowiedzialny za planowanie menu i
kontrole jakosci potraw.

() Fatsz

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Engin Akyurt, Warzywa, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na
zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Cwiczenie 6 ©)

Technik zywienia i ustug gastronomicznych nie ma kontaktu z klientami, poniewaz jego
gtébwnym zadaniem jest praca w kuchni.

() Fatsz

() Prawda

Zrédto: [zdjecie] Aykut Aktemur, Grill, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Perspektywy zatrudnienia

Aktualne zapotrzebowanie na pracownikow w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych mozna sprawdzi¢ w przygotowywanej corocznie prognozie
zapotrzebowania na pracownikow w zawodach szkolnictwa branzowego na krajowym
i wojewodzkim rynku pracy.

Zrédto: Pixabay, Kelner, dostepny w internecie: www.pexels.com, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze podejmowac prace w réoznorodnych
miejscach, takich jak:

» zaklady gastronomiczne typu zywieniowego: restauracje, gospody i karczmy
regionalne, wagony restauracyjne i restauracje, stotowki szkolne, przedszkolne,
akademickie, szpitalne, domow opieki spotecznej, domow dziecka,

» zaklady gastronomiczne typu uzupetniajgcego: kawiarnie, cukiernie, piwiarnie, puby,
bary szybkiej obstugi, aperitifowe, przekaskowe, bistra, sieciowe,

» zaklady branzy turystyczneji wypoczynkowej: hotele, statki rejsowe, obiekty SPA,
osrodki wypoczynkowe, pensjonaty,

o punkty gastronomiczne: bufety turystyczne, zeglugowe, wagonowe, smazalnie,
pierogarnie, pizzerie,

 firmy oferujgce organizacj¢ imprez okolicznosciowych (wesela, urodziny, dyskoteki),

« firmy cateringowe,

» produkcyjne zaktady zajmujace si¢ produkcijg wyrobow, potproduktow kulinarnych
i spozywczych,


https://zpe.gov.pl/

» w ochronie zdrowia (szpitale, ztobki, sanatoriach jako intendent).

Ponadto moze:

J Otworzy¢ wlasna firme

mozliwos¢ prowadzenia wilasnej dziatalnosci gospodarczejw branzy administraciji

biurowej
J Doskonali¢ umiejetnosci

uczestniczgc w branzowych szkoleniach, konferencjach i warsztatach tematycznych
J Kontynuowac nauke

podjac¢ studia na uczelni wyzszej, ktora prowadzi ksztalcenie w tym obszarze

Informacije o corocznej prognozie zapotrzebowania na pracownikow w zawodzie technik
zywienia i ustug gastronomicznych na krajowym i wojewodzkim rynku pracy mozna znalez¢
na stronie internetowej MEN.


https://www.gov.pl/web/edukacja/prognoza-zapotrzebowania-na-pracownikow-w-zawodach-szkolnictwa-branzowego

Drogi do zawodu

Mozliwosci ksztatcenia w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Sciezka dla mtodziezy szkét ponadpodstawowych i dla dorostych

KWALIFIKACYJNY KURS ZAWODOWY

z kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
POSIADANE
+ zdanie egzaminu zawodowego z tej kwalifikacji WYKSZTALCENIE
ZAWOD
oraz srednie TECHNIK
ZYWIENIA 1 USLUG
KWALIFIKACYJNY KURS ZAWODOWY lub GASTRONOMICZNYCH
z kwalifikacji $rednie branzowe

HGT.12. Organizacja Zywienia
i ustug gastronomicznych

+ zdanie egzaminu zawodowego z tej kwalifikacji

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Sciezka ksztatcenia dla mtodziezy szkét ponadpodstawowych i dla dorostych, licencja: CC BY-SA 3.0.

Sciezka dla oséb dorostych

o fl?ta , P %SZI;DACNE ZDANIE EGZAMINOW
Halcena WYK LCENIE EKSTERNISTYCZNYCH ZAWODOWYCH
w zawodzie
lub stednie z kwalifikacji
lub HGT.02.Przygotowanie i wydawanie dan
2]at.
r:: érednie + HGT.12. Organizacja Zzywienia
pracy i uslug gastronomicznych

w zawodzie braniowe

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Sciezka ksztatcenia dla oséb dorostych, licencja: CC BY-SA 3.0.

Sciezka dla uczniéw branzowych szkét | stopnia



BRANZOWA SZKOLA II STOPNIA 2 LATA

w zawodzie technik Zzywienia
i ustug gastronomicznych (szkola z matura)

BRANZOWA SZKOLA 1 STOPNIA

+ zdanie egzaminu zawodowego z kwalifikacji
3LATA

HGT.12. Organizacja zywienia i uslug

w zawodzie kucharz gastronomicznych

. . lub
+ zdanie egzaminu zawodowego

z kwalifikacji

o . . Kwalifikacyjny Kurs Zawodowy z kwalifikacji
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan

HGT.12. Organizacja zywienia i uslug
Zawodd kucharz gastronomicznych

+ zdanie egzaminu zawodowego z tej kwalifikacji

Zawdd technik Zywienia i ustug
gastronomicznych

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Sciezka ksztatcenia dla uczniéw branzowych szkét | stopnia, licencja: CC BY-SA 3.0.

Mtodziez i dorosli, ktorzy majg wyksztatcenie Srednie lub Srednie branzowe, mogg uzyskac
tytut technika, uczeszczajac na kwalifikacyjne kursy zawodowe z zakresu kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Kwalifikacyjne kursy zawodowe mogg by¢ prowadzone przez szkoty w zakresie zawodow,
w ktorych ksztalca oraz w zakresie innych zawodow przypisanych do tej samej branzy.

Po ukonczeniu kwalifikacyjnego kursu zawodowego absolwenci kursu moga przystapi¢ do
egzaminu zawodowego w zakresie danejkwalifikacji w zawodzie celem uzyskania
certyfikatu kwalifikacji zawodowej. Warunkiem uzyskania dyplomu zawodowego jest zdanie
egzaminow ze wszystkich kwalifikacji wyodrebnionych w danym zawodzie oraz posiadanie
wlasciwego dla danego zawodu poziomu wyksztatcenia.

Kwalifikacje w zawodzie mozna takze uzyskac w trybie tzw. eksternistycznych egzaminow
zawodowych, do ktorych moga przystapi¢ osoby, ktore co najmniej dwa lata ksztalcity sie
lub co najmniej dwa lata pracowaly w danym zawodzie.

Egzamin zawodowy w zakresie danej kwalifikacji w zawodzie przeprowadzany jest w tym
samym terminie i na tych samych zasadach zaréwno dla uczniow i absolwentow szkot, jak
i dla stuchaczy kwalifikacyjnych kurséw zawodowych czy eksternow (osob, ktore chca
potwierdzi¢ swoje kwalifikacje zawodowe nabyte w trakcie pracy lub po co najmniej 2
latach ksztalcenia w danym zawodzie).

Orientacyjna mapa szkot prowadzacych ksztalcenie w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych w roku szkolnym 2022 /2023.



kujawsko-pomorskie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

podlaskie

Szkoty ksztatcagce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

mazowieckie

Szkoty ksztatcagce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

lubelskie


https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:2,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:10,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:7,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

podkarpackie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

matopolskie

Szkoty ksztatcace w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

swietokrzyskie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

slaskie

Szkoty ksztatcagce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

tédzkie

Szkoty ksztatcace w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych
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https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:3,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:9,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:6,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:13,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:12,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:5,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D

opolskie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

11

dolnoslgskie

Szkoty ksztatcagce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

12

lubuskie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

13

wielkopolskie

Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

14

zachodniopomorskie

Szkoty ksztatcagce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

15

pomorskie

Szkoty ksztatcace w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych


https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:8,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:1,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:4,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:15,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:16,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:11,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D
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Szkoty ksztatcgce w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Orientacyjna mapa szkét i innych placéwek prowadzacych ksztatcenie w zawodzie, licencja: CC BY-SA
3.0.

Skontaktuj sie z wybrang szkolg, aby sprawdzié, czy organizuje ona kwalifikacyjne kursy
zawodowe w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan i HGT.12.
Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych.

Informacje o szkotach prowadzacych ksztalcenie w tym zawodzie na terenie catego kraju
mozna znalez¢ pod adresami:

1. wyszukiwarka rejestru: www.rspo.gov.pl

2. informacje zawodowe: www.infozawodowe.men.gov.pl


https://rspo.gov.pl/
https://infozawodowe.men.gov.pl/
https://rspo.gov.pl/institutions?rsc%5Bregon%5D=&rsc%5Brspo%5D=&rsc%5Bwojewodztwo%5D=2&rsc%5Bpowiat%5D=&rsc%5Bop_typ%5D=&rsc%5Bop_wojewodztwo%5D=&rsc%5Borgan%5D=&rsc%5Bor_typ%5D=&rsc%5Bor_wojewodztwo%5D=&rsc%5Brejestrujacy%5D=&rsc%5Bksztalcenie_zawodowe%5D%5B%5D=7&rspo_added%5Bzawod%5D=&rsc%5Bsearch%5D=&q=%7B%22page%22:0,%22pageSize%22:10,%22sort%22:%22%22,%22direction%22:%22%22,%22stateId%22:14,%22professionRegularIdList%22:%5B336%5D%7D

Egzamin zawodowy

Kiedy przeprowadzany jest egzamin zawodowy?

Egzamin zawodowy jest formg oceny poziomu opanowania przez zdajgcych wiadomosci

i umiejetnosci z zakresu jednej kwalifikacji wyodrebnionejw zawodzie, ustalonych

w podstawie programowej ksztalcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego. W przypadku
technika zywienia i ustug gastronomicznych bedg to nastepujace kwalifikacje:

« HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
« HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Egzamin zawodowy jest przeprowadzany na podstawie wymagan okreslonych w podstawie
programowej ksztatcenia w zawodzie szkolnictwa branzowego.

Terminy egzaminu zawodowego ustala Dyrektor Centralnej Komisji Egzaminacyjnej, ktory
w komunikacie publikowanym kazdego roku w sierpniu podaje doktadne daty egzaminow
z poszczegolnych kwalifikacji, ktore beda przeprowadzone w nadchodzgcym roku
szkolnym.

Aby przystgpi¢ do egzaminu nalezy ztozy¢ deklaracje:

e do 15 wrze$nia - jezeli uczen przystepuje do egzaminu, ktorego termin gtowny zostat
ustalony miedzy 2 listopada a 28 lutego danego roku szkolnego,

e do 7lutego - jezeli uczen przystepuje do egzaminu, ktorego termin gléwny zostat
ustalony miedzy 1 kwietnia a 31 sierpnia danego roku szkolnego.

Egzamin zawodowy sktada sie z dwoch czesci: pisemnej
i praktycznej
Cze$¢ pisemna

Trwa 60 minut. Ma forme testu ztozonego z 40 zadan zamknietych, kazde z nich zawiera
cztery odpowiedzi do wyboru, z ktorych tylko jedna jest prawidtowa.

CzeS$¢ pisemna odbywa sie z wykorzystaniem elektronicznego systemu przeprowadzania
egzaminu zawodowego.

Dla 0s0b, ktore wymagajg dostosowania warunkow i formy przeprowadzania egzaminu,
egzamin moze odby¢ sie z wykorzystaniem arkusza w postaci wydrukowane;.
Cze$¢ praktyczna




Trwa 120 minut dla kwalifikacji HGT.02. oraz 150 minut dla kwalifikacji HGT.12. Polega na
wykonaniu zadania lub zadan egzaminacyjnych, ktorych rezultatem jest wyréb, ustuga
lub dokumentacja.

lle punktow trzeba zdoby¢, aby zda¢ egzamin?

Aby zda¢ egzamin zawodowy, trzeba uzyskac:

1. z czeSci pisemnej — co najmniej 50% punktow oraz
2. z czeSci praktycznej - co najmniej 75% punktow.

Wynik egzaminu zawodowego ustala i przekazuje Okregowa Komisja Egzaminacyjna.

W zaleznosci od obranej Sciezki ksztalcenia nalezy przystgpi¢ do egzaminu zawodowego
z kwalifikacij:

e HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan oraz HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych

lub
o HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

Po zdaniu egzaminu zawodowego otrzymuje si¢ certyfikat kwalifikacji zawodowej

w zakresie danej kwalifikacji. Osoba posiadajgca certyfikaty kwalifikacji zawodowe;j

w zakresie dwoch kwalifikacji wyodrebnionych w zawodzie technik zywienia i ustug
gastronomicznych oraz wyksztatcenie srednie lub Srednie branzowe moze otrzymac
dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.

Centralna Komisja Egzaminacyjna publikuje:
 informator dotyczacy egzaminu zawodowego,
» przykladowe zadania egzaminacyjne z czeSci praktyczne;.

Zobacz statystyki

Wyniki ogolne egzaminu zawodowego dla poszczegolnych kwalifikacji znajduja si¢ na
stronie Centralnej Komisji Egzaminacyjne;:
e Ogolne wyniki egzaminéw zawodowych

Wzory certyfikatow i dyplomu


https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/Formula_2019/Informatory/technik_%C5%BCywienia_i_us%C5%82ug_gastronomicznych.pdf
https://cke.gov.pl/images/_EGZAMIN_ZAWODOWY/Formula_2019/Przykladowe_zadania/hgt_12.pdf
https://cke.gov.pl/wyniki-egzaminow/egzamin-zawodowy-2/
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Zrédto: Dz.U. 2023, poz. 1120: Rozporzadzenie Ministra Edukacji i Nauki z dnia 7 czerwca 2023 r. w sprawie $wiadectw,
dyploméw panstwowych iinnych drukéw, zatacznik nr 3, wzdr nr 64, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.
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Zrédto: Dz.U. 2023, poz. 1120: Rozporzadzenie Ministra Edukacji i Nauki z dnia 7 czerwca 2023 r. w sprawie $wiadectw,
dyploméw panstwowych i innych drukdw, zatacznik nr 3, wzor nr 65, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/
https://zpe.gov.pl/
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Zrédto: Dz.U. 2023, poz. 1120: Rozporzadzenie Ministra Edukacji i Nauki z dnia 7 czerwca 2023 r. w sprawie $wiadectw,
dyploméw panstwowych iinnych drukéw, zatacznik nr 3, wzdr nr 69, tylko do uzytku edukacyjnego na zpe.gov.pl.


https://zpe.gov.pl/

Quiz

Rozwigz quiz i sprawdz, co wiesz o zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych.
W kazdym pytaniu zaznacz jedng prawidtowa odpowiedz.

Cwiczenie 1 @)
Jakie kwalifikacje s wyodrebnione w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych?

O HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan i HGT.12. Organizacja zywienia i ustug
gastronomicznych.

O HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie i HGT.10.
Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego.

O HGT.01. Wykonywanie ustug kelnerskich i HGT.11. Organizacja ustug
gastronomicznych.

Cwiczenie 2 @)
Czym zajmuije sie technik zywienia i ustug gastronomicznych?

() ocena jakosci produktow.

()  obstuga klienta na sali.

() rozliczaniem ustug kelnerskich.




Cwiczenie 3 @

Przygotowanie dan zimnych i gorgcych odbywa sie:

() zwykle w pozyciji stojacej.
() w niskich temperaturach.

() w zmiennych warunkach atmosferycznych.

Cwiczenie 4 »

Technik zywienia i ustug gastronomicznych potrzebuje do pracy odpowiednich narzedzi i
przyrzadéw. Jest to miedzy innymi:

() trybuszon.
() trzepaczka rézgowa.

()  zapaska.

Cwiczenie 5 @

Do srodkéw ochrony indywidualnej na stanowisku pracy technika zywienia i ustug
gastronomicznych zaliczamy:

() czepek.
() rekawice ochronne termoodporne.

() wszystkie odpowiedzi sa prawidtowe.



Cwiczenie 6 @

Przeciwwskazaniem do pracy w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych moze
by¢:

() lek wysokosci.

(O nadpobudliwosé.

() agorafobia.

Cwiczenie 7 ¢
Do pluséw zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych zalicza sie:
() wolne weekendy i $wieta.

() state zapotrzebowanie na rynku pracy.

() wynagrodzenie zalezne od wyniku.

Cwiczenie 8 @
Technik zywienia i ustug gastronomicznych moze pracowac jako:

() szef kuchni.
() kierownik sali.

() brygadzista.



Cwiczenie 9 ®

Osoba z wyksztatceniem $rednim lub srednim branzowym moze uzyskac¢ zawéd technika
zywienia i ustug gastronomicznych, jezeli:

ukonczy kwalifikacyjne kursy zawodowe oraz otrzyma certyfikaty kwalifikacji
() zawodowej w zakresie kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan oraz
HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

2 lata ksztatcita sie lub 2 lata pracowata w zawodzie oraz zda egzaminy
()  eksternistyczne zawodowe z kwalifikacji HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
oraz HGT.12. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

() wszystkie odpowiedzi s3 prawidtowe.

Cwiczenie 10 3

Jaki dokument potwierdza zdanie egzaminu zawodowego?

() zaswiadczenie potwierdzajace kwalifikacje.

() dyplom zawodowy.

() certyfikat kwalifikacji zawodowe;j.



Informator o zawodzie

Materiat zostal przygotowany w ramach projektu ,Opracowanie wysokiej jakosci
multimedialnych informacji zawodoznawczych dla 141 zawodow szkolnictwa zawodowego”
(nr POWR.02.14.00-00-1004 /20) wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze srodkow
Europejskiego Funduszu Spotecznego, w ramach Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozw0j w odpowiedzi na konkurs ,Przygotowanie i udostepnienie
multimedialnych zasobow wspierajgcych proces doradztwa edukacyjno-zawodowego (nr
POWR.02.14.00-1P.02-00-001/20)"

Obudowa Multimedialna
Doradztwa Zawodowego

z A w o] D

TECHNIK ZYWIENIA
| USLUG
GASTRONOMICZNYCH

(343404)

Informacja zawodoznawcza do pracy z modzieza
szkot ponadpodstawowych i dorostymi

Fundusze .
Europejskie
Wiedea Edukacia Rezw

Zrédto: GroMar Sp. z 0.0., Broszura informacyjna o zawodzie, licencja: CC BY-SA 3.0.
Plik o rozmiarze 2.53 MB w jezyku polskim
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Przydatne adresy www
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. Zintegrowana Platforma Edukacyjna

. Portal Infozawodowe

. Osrodek Rozwoju Edukaciji

. Centrum Informatyczne Edukacji

. Rejestr Szkot i Placowek Oswiatowych

. Ministerstwo Edukacji Narodowej - szkolnictwo branzowe
. Doradztwo zawodowe Osrodek Rozwoju Edukacii
. Portal Europejskich Stuzb Zatrudnienia (EURES)

. Wortal Publicznych Stuzb Zatrudnienia

. Zintegrowany System Kwalifikaciji

. Instytut Badan Edukacyjnych


https://zpe.gov.pl/
http://infozawodowe.men.gov.pl/
https://www.ore.edu.pl/
https://cie.gov.pl/
http://rspo.gov.pl/
https://www.gov.pl/web/edukacja/szkolnictwo-branzowe
http://doradztwo.ore.edu.pl/
http://eures.praca.gov.pl/
http://psz.praca.gov.pl/
http://kwalifikacje.gov.pl/
http://ibe.edu.pl/

