TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

Jesli interesuje Cie gastronomia, lubisz ,kuchenne rewolucje”, w tej szkole sukcesy kulinarne sg
w zasiegu Twoich mozliwosci. Z nami poznasz potrawy kuchni polskiej oraz kuchni swiata. Technik
zywienia i ustug gastronomicznych to interdyscyplinarny zawdd taczacy umiejetnosci kucharza,
dietetyka i menedzera gastronomii. W naszych profesjonalnie wyposazonych pracowniach
gastronomicznej i obstugi konsumenta zdobedziesz wiedze i umiejetnosci zawodowe.

Nauka trwa 4 lata i konczy sie maturg. W programie nauczania przedmioty ogdlnoksztatcace
oraz zawodowe z zakresu nowoczesnej gastronomii, zywienia, obstugi konsumenta, a takze jezyk
angielski w gastronomii. Praktyka organizowana jest przez szkote w atrakcyjnych hotelach
i restauracjach na terenie Warszawy i okolic /m.in. Sheraton, Sobieski, Novotel, Westin, Radisson,
Bristol/.

Przedmioty realizowane w zakresie rozszerzonym: jezyk obcy, biologia
Egzamin zawodowy obejmuje dwie kwalifikacje:

1. TG.07 - Sporzadzanie potraw i napojéw
2. TG.16 - Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych

Po zdaniu egzaminu ukonczeniu szkoty uzyskasz tytut zawodowy - technik zywienia i ustug
gastronomicznych, a dodatkowo w ramach wspoétpracy szkoty z firmga PROWORK masz mozliwosc
aplikowania na wyjazdy do Standéw Zjednoczonych lub krajow europejskich jako Au Pair w celu
pogtebienia znajomosci jezyka obcego.

Dlaczego warto by¢ uczniem Technikum Zywienia i Ustug Gastronomicznych?

1. profesjonalne przygotowanie do =zawodu sprawia, ze masz lepszy start w branzy
gastronomicznej i nie boisz sie zatozy¢ wiasnej firmy,

wyksztatcenie w zakresie gastronomii daje duze mozliwosci zatrudnienia na rynku pracy,

cztery lata nauki przygotujg Cie lepiej do matury,

masz ftatwiejszy start na studia wyzsze,

uzyskany przez Ciebie dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe honorujg kraje UE.
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Zatrudnienie: na réznych stanowiskach w gastronomii i hotelarstwie przy przygotowaniu positkow
i obstudze konsumenta, przy organizacji imprez okolicznosciowych oraz mozliwos¢ zatozenia
wilasnej dziatalnosci w zakresie ustug gastronomicznych,

Dalsze ksztalcenie: W ramach studidow ramach studiéw licencjackich lub magisterskich w SGGW,
Wyzszych Szkotach Gastronomii, Hotelarstwa i Turystyki, na Uniwersytetach Przyrodniczych,
Rolniczych, Medycznych Ilub realizowanie wiasnej sciezki kariery zawodowej w wybranej
specjalnosci.

INNOWACJE PEDAGOGICZNE: ,,SZKOLNE BISTRO"”, ,CATERING DIETETYCZNY"






