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ZAWODY GASTRONOMICZNE W NASZEJ SZKOLE

Ksztatcimy w zawodach

* Cukiernik

* Technik Ustug Kelnerskich

* Kelner (szkota Branzowa | stopnia)

* Technik Zywienia i Ustug Gastronomicznych
* Kucharz

* Wielozawodowa (Piekarz, Przetwérca miesa i inne)

PONIZE] W SKROCIE OPISANE ZAWODY

Zawod: CUKIERNIK

Ksztatcenie w zawodzie cukiernik odbywa sie w Branzowej Szkole | stopnia przez 3 lata po 8-klasowej szkole podstawowej
oraz w ramach Kwalifikacyjnych Kurséw Zawodowych.

Praca cukiernika polega przede wszystkim na produkcji:

wszelkiego rodzaju ciast, ciastek, tortow, deserdw, cukierkdw, pieczywa cukierniczego, lodéw i elementéw dekoracyjnych,
ktére poza walorami smakowymi powinny réwniez posiadac¢ walory wizualne.

Cukiernik dba o swoje miejsce pracy oraz materiaty z jakimi pracuje - do jego obowigzkéw nalezy nadzér nad
zaopatrzeniem oraz wybdr najlepszych jakosciowo surowcéw i nalezyte ich przechowywanie, a takze dbato$¢ o urzadzenia
i narzedzia pracy oraz jako$¢ wyrobéw gotowych.

Ponadto cukiernik musi zna¢ doktadne proporcje tworzenia wyrobdw cukierniczych oraz powinien umiec stosowacd
réznorodne przepisy, dopasowane do okazji i wymagan klientéw, stad wazna jest umiejetnos¢ modyfikowania i
dostosowywania ich do réznych okolicznosci. Istotne sg réwniez zdolnosci plastyczne i manualne, niezbedne przy
dekorowaniu tworzonych ciast, tortéw i deserdw.



Dobry cukiernik umie réwniez realizowa¢ swoje autorskie pomysty, dlatego jest to zawdd dla ludzi kreatywnych, z
wyobraznig oraz posiadajacych umiejetnos¢ wspotpracy w zespole.

Zawdd ten jest poszukiwany na rynku pracy zaréwno krajowym jak i Europejskim.

Zawod: Technik Ustug Kelnerskich

Zawod ten faczy w sobie elementy pracy indywidualnej i zespotowej. Technik ustug kelnerskich samodzielnie obstuguje
gosci, zgodnie z potrzebami gosci.

Potrzebe ksztatcenia w tym zawodzie uzasadnia wcigz wzrastajgca sie liczba hoteli réznych placéwek gastronomicznych,
wiaczajgc tradycyjne restauracje i kawiarnie, cafeterie réznego rodzaju bary, placowki typu café shop, puby, kluby
nocne, rotisserie, brasserie i sale bankietowe.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w ciggtym kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne
umiejetnosci, poznawac zwyczaje, kulture réznych naroddw, pogtebia¢ umiejetnosci jezykowe. To wszystko utatwia
przeniesienie sie na rynek pracy za granica.

Absolwent moze podjgc nauke na uczelni wyzszej w formie studiéw licencjackich i magisterskich, jak réwniez
kontynuowa¢ nauke w formie kursu kwalifikacyjnego i uzyska¢ nowe kwalifikacje zawodowe lub podjg¢ nauke w szkole
policealnej i zdoby¢ nowy zawdd.



Zawaod: Kelner (skg’ra Branzowa | stopnia)

Absolwent moze podejmowacd prace: w restauracjach, kawiarniach, pubach, w hotelach, pensjonatach, w dyskotekach, w
firmach cateringowych, w instytucjach zwigzanych z gastronomia, samodzielnie prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarcza w
zakresie ustug gastronomicznych.

Potrzebe ksztatcenia w tym zawodzie uzasadnia wcigz wzrastajaca sie liczba hoteli réznych placéwek gastronomicznych,
wigczajac tradycyjne restauracje i kawiarnie, cafeterie réznego rodzaju bary, placéwki typu café shop, puby.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca
w ciagtym kontakcie z ludZmi. To wszystko utatwia przeniesienie sie na rynek pracy za granica
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Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie: ocenia jakos¢ zywnosci, planuje zywienie z uwzglednieniem alternatywnego
sposobu zywienia, organizuje zywienie w produkcji gastronomicznej, wykonuje ustugi
gastronomiczne, ekspediuje potrawy i napoje.

Absolwent moze kontynuowac¢ nauke i doskonali¢ swoje umiejetnosci w ramach studidw licencjackich i magisterskich oraz
moze podja¢ prace m.in. jako szef kuchni, manager zaktadu gastronomicznego, doradca w zakresie prawidtowego
zywienia, organizator imprez okoliczno$ciowych, organizator ustug cateringowych.



Zawad: Kucharz

Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie zawodzie kucharz powinien by¢ przygotowany do wykonywania zadan
zawodowych w zakresie kwalifikacji HGT.02.: oceniania jakosci produktéw, przechowywania zywnosci, obrébki produktéw
i przygotowania stanowiska pracy, obstugi sprzetu gastronomicznego, przygotowania dah zimnych, gorgcych i
podstawowych deseréw, wydawania dan.

MOZLIWOSCI PODNOSZENIA KWALIFIKAC]I W ZAWODZIE

Absolwenci branzowej szkoty | stopnia moga kontynuowac nauke w branzowej szkole Il stopnia.

Absolwent moze podejmowaé prace: w réznych zaktadach typu otwartego i zamknietego (restauracje, bary, stotéwki,
domy wczasowe); w firmach cateringowych; kucharza na statkach i innych srodkach transportu; moze takze samodzielnie
prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza.



Przewin do poczatku


http://zszgorlice.iap.pl/pl/34087/0/pliki_do_pobrania.html

