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Sporzqgdzenie positku jest jak malowanie: nigdy nie
powstang dwa identyczne obrazy ani... potrawy.

Gastronomia to sztuka przyrzqdzania i podawania
potraw w oparciu o fachowqg wiedze kulinarng, jak
réwniez wiedza o produktach, ich wartosci odzywczej,
o racjonalnym przygotowaniu potraw, komponowaniu
positkéw, o tradycjach kulinarnych oraz zwyczajach
i obyczajach zwigzanych z jedzeniem.

SYLWETKA ABSOLWENTA

Absolwent kierunku Gastronomia to specjalista w zakre-
sie dziatan zwigzanych ze $wiadczeniem wysokiej jakosci
ustug gastronomicznych.

Studenci, ktorzy ukoncza kierunek beda przygotowani do
oceny towaroznawczej surowcow, sporzadzania potraw
réznorodnych kuchni $wiata z uwzglednieniem aspektéw
prozdrowotnych, prowadzenia zaktadu gastronomicznego
zaréwno od strony technologicznej, ekonomicznej i orga-
nizacyjno-prawnej, planowania racjonalnego zywienia
dla réznych grup ludnosci, rozpoznania czynnikéw ryzy-
ka choréb dietozaleznych i zapobiegania tym chorobom,
oceny stanu odzywienia, a takze prowadzenia edukacji
zywieniowej.

Absolwent bedzie przygotowany do pracy na stanowi-
skach inzynierskich w przedsiebiorstwach, zaktadachiin-
stytucjach zajmujacych sie przetwoérstwem, kontrola,
obrotem zywnosci oraz zywieniem cztowieka z uwzgled-
nieniem znajomosci aspektow prawnych.

Studia majg charakter praktyczny, w szczegdlnosci znacz-
na czesc zaje¢ warsztatowych bedzie prowadzona w spec-
jalistycznych pracowniach, w tym w profesjonalnie wypo-
sazonej kuchni.

Przygotowanie potraw to kreacja,
wymyslanie czegos nowego, zmienianie juz
istniejgcego, eksperymentowanie...
Gastronomia daje mozliwos¢ wykazania sie
osobom majgcym talent, jednakze wymaga
to sporo czasu.

dr inz. Anna Kosciej
wyktadowca SWSM

PRZYKLADOWE PRZEDMIOTY
KIERUNKOWE

e Technologia gastronomiczna - kuchnie regionalne,
narodowe, tradycyjne, naturalne

e Carving

e Kuchnia molekularna

e Baristyka

e Kultura biesiadowania

e Enologia

e Napoje i koktajle

e Podstawy sztuki cukierniczej

e Fotografia kulinarna

e Rosliny przyprawowe i aromatyczne

e Savoir vivre i protokét dyplomatyczny

e Ksztattowanie wizerunku

e Etykieta w biznesie

e Podstawy psychologii zarzadzania

o Marketing w gastronomii

e Organizacja produkcji gastronomicznej

TWOJ ZAWOD
Gtéwnymi miejscami pracy zawodowej inzyniera beda:
e przedsiebiorstwa gastronomiczne (mata gastronomia,
restauracje)
e firmy cateringowe
e zaktady zywienia zbiorowego otwartego (hotele, SPA,
uzdrowiska) lub zamknietego (szpitale, domy opieki)
e przedsiebiorstwa zajmujace sie bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci i Zywienia cztowieka
o firmy ustugowo-handlowe z obszaru gastronomii oraz
wyposazenia placéwek gastronomicznych
e hoteleiinne obiekty Swiadczace ustugi hotelarskie
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SPECJALNOSC

SZTUKA
KULINARNA

TWOJE KOMPETENCIJE

Podczas studiow zdobedziesz wiedze i umiejetnosci

m. in. z zakresu:

wykonywania szerokiej gamy potraw ze szczegélnym
uwzglednieniem estetyki

zasad dekorowania

dystrybucji potraw

dokumentacji fotograficznej potraw

TWOJ ZAWOD

Absolwenci kierunku beda bardzo dobrze przygotowani
do pracy w takich miejscach, jak:

stanowiska kierownicze w zaktadach gastronomicz-
nych typu zamknietego i otwartego
zaktady przemystowej produkcji potraw

Raport ,Rynek HoReCa” potwierdza:
,Branza gastronomiczna ma szanse na
dalszy dynamiczny rozwéj w naszym kraju.
Natomiast z danych Euromonitora wynika,
ze na 1000 Polakéw przypada 1,5 lokalu
gastronomicznego, a za zachodniq granicq
- 3 lub wiecej”.

SPECJALNOSC

ZARZADZANIE
GASTRONOMIA

TWOJE KOMPETENCIJE

Podczas studiow zdobedziesz wiedze i umiejetnosci
m. in.: z zakresu:

organizacji i zarzadzania finansami
zarzadzania zasobami ludzkimi
marketingu w ustugach gastronomicznych
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej

TWOJ ZAWOD

Absolwenci kierunku beda bardzo dobrze przygotowani
do pracy w takich miejscach, jak:

osrodki kultury, rekreacji, sportu oraz odnowy bio-
lozgicznej

lokale gastronomiczne i cateringowe

instytucje zajmujace si e promocja i obstuga ruchu
turystycznego

wtasna firma oferujgca ustugi w zakresie aktywnych
form turystyki oraz rekreacji
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SPECJALNOSC _ ——= A ennzss i

GASTRONOMIAW HOTELARSTWIE _ —
| ZAKEADACH ZYWIENIA T

ZBIOROWEGO L |

TWOJE KOMPETENCIJE

Podczas studiow zdobedziesz wiedze i umiejetnosci

m. in. z zakresu: ¥ “_ﬂ_
e realizacji potrzeb zywieniowych réznych grup popu- __"- Z
lacyjnych i kulturowych realizowanych w sektorze 7 o ‘
gastronomii i hotelarstwa, . = - o = '
e uwarunkowan zachowan konsumentéw w odniesie- “\ 9 = vy =
niu do potrzeb zywieniowych i
TWOJ ZAWOD _ Sa\ s
Absolwenci bedg bardzo dobrze przygotowani do pracy ‘ _— I‘*’l
w takich miejscach, jak: ! .i- i
e firmy cateringowe all =
e hotele 5., ’
e przedsiebiorstwa zajmujace sie zarzadzaniem jakos- ] i
cigi bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci i zywie- ”
nia cztowieka k]r i
o firmy projektowe oferujace plany wyposazenia obie- "r X DRO ON A
ktéw w gastronomi i hotelarstwie "i DRACO
e firmy ustugowo-handlowe oferujace urzadzenia, ma-
szyny, meble, wyposazenie dla placéwek gastrono- _ elnia dysponuje kompletnie
micznych i hotelarskich ' J' - o= - pOSazo pracownia
f ‘I d ( PO dld|d ae O aop d
o edze prra e e|e O
Kuchnia wtoska to jedna z dwdch 0s6b cieka SWOCZe
najbardziej popularnych kuchni
europejskich obok kuchni francuskiej. - ADO DR A
Charakterystyczna cecha kuchni wtoskiej
jest przygotowywanie dar $wiezych ze Prowadzacy posiadaja doswiadczenie
sktadnikéw dostepnych o danej porze ARate <, WIClolethlq pra <
roku. Wtosi pod wzgledem kulinarnym sa dyda 415pec]a qWiedze
bardzo przywiazani do swojej tradycji. danej dziedzinie pethidja INtormacje
W kuchni wtoskiej nie ma miejsca na — cgularnie podnoszq kwalltikacje
POd as doda O Ole O

ustepstwa pod wzgledem jakosci
sktadnikéw lub dodatkéw do dan.




