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Gimnazjalisto!

Technik zywienia
i ustug gastronomicznych

To zawdd o charakterze szerokoprofilowym. Wybierajac ten kierunek
ksztatcenia, bedziesz umiat nie tyko sporzaqdzaé potrawy i napoje,
estetycznie je podawaé i prawidtowo obstugiwaé konsumenta, ale réowniez
planowa¢ produkcje gastronomicznqg i dokonywac oceny Zywienia.

Poznasz tajniki prowadzenia stotowki, restauracji, baru. Bedziesz
wiedziat jak zorganizowaé rdoznorakie przyjecia okolicznoSciowe, wesela, bale,
bankiety firmowe.

Wazinq rzeczq, ktorq cie nauczymy bedzie prowadzenie dokumentacji.
Zapoznasz sie zobowiqzujacymi przepisami, wymogami sanitarnymi, abys w
przysztoSci mogt fachowo i odpowiedzialnie prowadzi¢ placowke gastronomiczng.

W naszej szkole zdobedziesz nastepujace kwalifikacje:

T.6. Sporzqdzanie potraw i napojow

T.15. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Po ukonczeniu ksztatcenia bedziesz mogt podjaé prace w:

B wszelkiego rodzaju podmiotach gospodarczych zajmujacych sie"prowadzeniem
dziatalnoSci gastronomicznej, przede wszystkim restauracjach, kawiarniach,
hotelowych zaktadach gastronomicznych, barach szybkiej obstugi,
pensjonatach, domach wczasowych, restauracjach.

B szpitalach, sanatoriach, internatach, czy w przedsiebiorstwach zajmujacych
sie produkcja produktow i potproduktow spozywczych.

B ponadto mozesz rowniez prowadzi¢ wtasnq dziatalno$¢é gospodarczaq.



Obecnie rynek pracy poszukuje
specjalistow od zywienia.

Dotqcz do nich dzieki nauce w
naszej szkole



