Technik zywienia i ustug gastronomicznych ksztattuje umiejetnosci
zwiazane z planowaniem i organizacja zywienia. Sporzadzajg potrawy
zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, estetycznego ich podania

i prawidtowej obstugi konsumenta.

Lubisz wiedzie¢ co jeszijak to zostato zrobione?

Nie wahaj sie dtuzej! Technik zywienia i ustug
gastronomicznych to idealny kierunek dla oséb dbajagcych §
o zdrowy tryb zycia i lubigcych przygody ze sztuka
kulinarna, dla ktérych wazne jest coijak jedza.




przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,
stosowania receptur gastronomicznych,

ukladania i oceny jadtospisow,

organizacji imprez okoliczno$ciowych i ustug cateringowych,
stosowania technik nakrywania stotu,

wspolpracy w zespole,

komunikacji interpersonalnej,

obstugi specjalistycznych programéw komputerowych,

prowadzenia wlasnej dzialalnoéci gospodarczej,
planowania i kalkulowania kosztéw produkc;ji,

wykorzystywania nowoczesnych urzadzen gastronomicznych
do przygotowywania i serwowania potraw,

przechowywania i utrwalania zywnosci.

koordynator $lubny,

szef kuchni,

manager zaktadu gastronomicznego,
organizator imprez okoliczno$ciowych,

pracownik firmy cateringowe;j.

Wiecej na www.zst-grodzisk.pl/kandydat/rektrutacja
lub na naszym FB




