TECHNIKUM GASTRONOMICZNE

Po czterech latach zdajesz mature - uzyskujesz wyksztatcenie
srednie. Dodatkowo zdajesz egzamin zawodowy i uzyskujesz
kwalifikacje w zawodzie technik zywienia i gospodarstwa
domowego.

Co robimy w szkole:
- rozwijamy umiejetnosci w zawodach zwigzanych z gastronomig

- prowadzimy zajecia praktyczne pod okiem specjalistow Zesp6t Szkét Mechanicznych
- pogtebiamy wiedze na kétku gastronomicznym ul. Ks. J. Popietuszki 30

- obstugujemy uroczystosci szkolne, gminne i powiatowe S 63_100 Srem

- zdobywamy wysokie miejsca w olimpiadach dotyczacych tel. 061 2830337
zywienia Www.zsm.srem.net

- bierzemy udziat w Targach Edukacyjnych
(I miejsce za najbardziej efektowne stanowisko)
- bierzemy udziat w akcjach charytatywnych
- podnosimy swoje umiejetnosci w czasie praktyk zawodowych

Do jakich zawodow otwiera droge ukonczenie technikum gastronomicznego?

szef kuchni technik zywienia
recepcjonista dietetyk
kosmetolog kelner
pracownik sanepidu barman

6dzie mozesz kontynuowaé nauke?
Obecnie na rynku edukacyjnym jest bogata oferta szkot policealnych, pomaturalnych, studiow licencjiackich
oraz magisterskich branzy gastronomicznej:

- Akademia Miedzynarodowej Szkoty Barmanow — www.msbis.com

- Akademia Rolnicza w Poznaniu — www.ar.poznan.pl

- Wydziat Technologii Zywnoséci w Krakowie — www.ar.krakow.pl

- Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Gastronomii w Poznaniu — www.wshig.pl

- Wyzsza Szkota Organizacji Turystyki i Hotelarstwa — www.wsotih.pl

- Wyzsza Szkota Sztuki Kulinarnej i Kelnerskiej w Toruniu — www.wshig.torun.pl

Wg prognoz w branzy gastronomicznej wcigz bedzie rosto zapotrzebowanie na pracownikéw o wyzszych
kwalifikacjach technicznych  — organizacja przez Polske mistrzostw pitkarskich ciagnie za soba potrzebe
otwierania nowych hoteli i zaktadéw gastronomicznych. Wigze sie to z potrzeba zatrudnienia
wykwalifikowanych szeféw kuchni, kelneréw, barmanéw czy recepcjonistow.



