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1. Technik ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ ǘƻ ŀǘǊŀƪŎȅƧƴȅ ȊŀǿƽŘ Řƭŀ ƭǳŘȊƛ: 

 

¶ ƭǳōƛŊŎȅŎƘ ǇǊȊȅƎƻŘȅ ȊŜ ǎȊǘǳƪŊ ƪǳƭƛƴŀǊƴŊΣ ŘōŀƧŊŎȅŎƘ ƻ ǎƛŜōƛŜ ƛ ƛƴƴȅŎƘΣ ƳȅǏƭŊŎȅŎƘ 

o ȊŘǊƻǿȅƳ ƻŘȍȅǿƛŀƴƛǳ , 

¶ ǇƻƳȅǎƱƻǿȅŎƘ ƛ ƪǊŜŀǘȅǿƴȅŎƘ ǿ ŘȊƛŀƱŀƴƛǳ, 

¶ ƻǘǿŀǊǘȅŎƘ ƴŀ ƪƻƴǘŀƪǘ Ȋ ŘǊǳƎƛƳ ŎȊƱƻǿƛŜƪƛŜƳΣ ƪƻƳǳƴƛƪŀǘȅǿƴȅŎƘΣ 

¶ ǇƻǎƛŀŘŀƧŊŎȅŎƘ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ƻǊƎŀƴƛȊŀǘƻǊǎƪƛŜΣ o wysokiej kulturze osobistej, 

¶ ǇƻǎƛŀŘŀƧŊŎȅŎƘ ȊƳȅǎƱ ŀǊǘȅǎǘȅŎȊƴƻ ς estetyczny 

¶ ƻǊŀȊ Řƭŀ ȊŀƛƴǘŜǊŜǎƻǿŀƴȅŎƘ  ǇǊŀŎŊ w renomowanych restauracjach w Polsce 
i ȊŀƎǊŀƴƛŎŊ 

W procesie edukacyjnym ƪǎȊǘŀƱǘƻǿŀƴŜ ǎŊ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ȊǿƛŊȊŀƴŜ Ȋ ǇƭŀƴƻǿŀƴƛŜƳ ƛ ƻǊƎŀƴƛȊŀŎƧŊ 

ȍȅǿƛŜƴƛŀΣ ŀ ǘŀƪȍŜ Ȋ ƻǊƎŀƴƛȊŀŎƧŊ ǇǊȊȅƧťŏ ƻƪƻƭƛŎȊƴƻǏŎƛƻǿȅŎƘΦ ¦ŎȊƴƛƻǿƛŜ ǳŎȊŊ ǎƛť ǎǇƻǊȊŊŘȊŀƴƛŀ  

potraw ȊƎƻŘƴƛŜ Ȋ ȊŀǎŀŘŀƳƛ ǊŀŎƧƻƴŀƭƴŜƎƻ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ŜǎǘŜǘȅŎȊƴŜƎƻ ƛŎƘ ǇƻŘŀƴƛŀ.  

 

 
2. Informacje dodatkowe 

 

UŎȊƴƛƻǿƛŜ ƪǎȊǘŀƱŎŊŎȅ ǎƛť ǿ ȊŀǿƻŘȊƛŜ ǘŜŎƘƴƛƪ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ : 

 ƳƻƎŊ uŎȊŜǎǘƴƛŎȊȅŏ  w kursach i szkoleniach : 

¶ kursach ǳǇǊŀǿƴƛŀƧŊŎŜƎƻ Řƻ wykonywania pracy na stanowisku barman, barista, 

¶ szkoleniach i warsztatach np. z  carvingu czy z cukiernictwa, 

¶ pokazach sztuki kulinarnej: kuchni molekularnej,  

¶ pokazach prowadzonych przez renomowanych ǎȊŜŦƽǿ ƪǳŎƘƴƛΦ 

 ōƛƻǊŊ ŘȊƛŀƱ ǿ ƪƻƴƪǳǊǎŀŎƘ ƛ ƻƭƛƳǇƛŀŘŀŎƘ zawodowych, m.in. w: 

¶ hƭƛƳǇƛŀŘȊƛŜ ²ƛŜŘȊȅ ƻ ÀȅǿƛŜƴƛǳ ƛ ÀȅǿƴƻǏŎƛ  

¶ YƻƴƪǳǊǎŀŎƘ Ȋ ōǊŀƴȍȅ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴŜƧ 

 wȅƧŜȍŘȍŀƧŊ ƴŀ ǿȅŎƛŜŎȊƪƛ ȊŀǿƻŘƻǿŜΣ ƳΦƛƴΦΥ 

¶ Targi HoReCa Gastrofood do Krakowa,  

¶ Warsaw FOOD EXPO,  

¶ Řƻ ƭƛŎȊƴȅŎƘ ȊŀƪƱŀŘƽǿ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ 

 kƻǊȊȅǎǘŀƧŊ Ȋ ōŜȊǇƱŀǘƴȅŎƘ ōŀŘŀƵ Řƻ ŎŜƭƽǿ ǎŀƴƛǘŀǊƴƻ-epidemiologicznych,   

 OŘōȅǿŀƧŊ ǇǊŀƪǘȅƪť ȊŀǿƻŘƻǿŊ w restauracjach, barach, hotelach, pensjonatach 
ǇǊȊŜŘǎȊƪƻƭŀŎƘΣ ȍƱƻōƪŀŎƘΦ LǎǘƴƛŜƧŜ ǊƽǿƴƛŜȍ ƳƻȍƭƛǿƻǏŏ ƻŘōȅǿŀƴƛŀ ǇǊŀƪǘȅƪ ȊŀǿƻŘƻǿȅŎƘ 
ǿ bƛŜƳŎȊŜŎƘΣ ŘȊƛťƪƛ ŎȊŜƳǳ ǇƻȊŀ zdobywaniem kompetencji zawodowych, rozwijŀƧŊ 
ǎǿƻƧŜ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛ ƧťȊȅƪƻǿŜΦ 

 

 

 



3. YǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧŜ ǳȊȅǎƪƛǿŀƴŜ ǿ ǿȅƴƛƪǳ ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ 

  

a) Kwalifikacja 1: ¢DΦлтΦ {ǇƻǊȊŊŘȊŀƴƛŜ ǇƻǘǊŀǿ ƛ ƴŀǇƻƧƽǿΣ 
b) Kwalifikacja 2: ¢DΦмсΦ hǊƎŀƴƛȊŀŎƧŀ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ 

4. Sylwetka absolwenta 

¢ŜŎƘƴƛƪ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ ƳƻȍŜ ǇƻŘƧŊŏ ȊŀǘǊǳŘƴƛŜƴƛŜ jako pracownik: 

V ǿ ȊŀƪƱŀŘŀŎƘ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ȊōƛƻǊƻǿŜƎƻ όǎǘƻƱƽǿƪƛΣ ǊŜǎǘŀǳǊŀŎƧŜΣ ōŀǊȅΣ ƪŀǿƛŀǊƴƛŜ ƛǘǇΦύΣ  
V instytucjach ȊŀƧƳǳƧŊŎȅŎƘ ǎƛť ƻōǊƻǘŜƳ ȍȅǿƴƻǏŎƛŊΣ ǎƱǳȍōƛŜ ȊŘǊƻǿƛŀ όǎŀƴŀǘƻǊƛŀΣ ȍƱƻōƪƛΣ ǎƱǳȍōȅ 

sanitarno-epidemiologiczne, szpitale),  
V ƻǊƎŀƴƛȊŀŎƧŀŎƘ ƻŎƘǊƻƴȅ ƪƻƴǎǳƳŜƴǘŀΣ ƛƴǎǘȅǘǳŎƧŀŎƘ ȊŀƧƳǳƧŊŎȅŎƘ ǎƛť ǳǇƻǿǎȊŜŎƘƴƛŀƴƛŜƳ 
ǿƛŜŘȊȅ ƻ ȍȅǿƛŜƴƛǳΣ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ƛ ǇƭŀŎƽǿƪŀŎƘ ǇǊƻǿŀŘȊŊŎȅŎƘ ȍȅǿienie zbiorowe (domy opieki 
ǎǇƻƱŜŎȊƴŜƧΣ ŘƻƳȅ ŘȊƛŜŎƪŀΣ ƛƴǘŜǊƴŀǘȅΣ ŀƪŀŘŜƳƛƪƛΣ ƘƻǘŜƭŜΣ ǇŜƴǎƧƻƴŀǘȅΣ ŘƻƳȅ ǿŎȊŀǎƻǿŜ ƛǘǇΦύΦ 

 

 

Absolwent otrzyma suplement Europass ǿ ƧťȊȅƪǳ ŀƴƎƛŜƭǎƪƛƳ- 

ŘƻƪǳƳŜƴǘ ǇƻǘǿƛŜǊŘȊŀƧŊŎȅ ǳƳƛŜƧťǘƴƻǏŎƛΣ ƘƻƴƻǊƻǿŀƴȅ ǿŜ 

wszystkich krajach Unii Europejskiej. 

 

 

½ŘƻōȅǘŜ ƪǿŀƭƛŦƛƪŀŎƧŜ ǿ ȊŀǿƻŘȊƛŜ ǘŜŎƘƴƛƪ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ 
ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ ƳƻƎŊ ōȅŏ ǇƻŘǿȅȍǎȊŀƴŜ poprzez 
ƪƻƴǘȅƴǳŀŎƧť nauki na kwalifikacyjnych kursach zawodowych 
oraz w ramach ǎǘǳŘƛƽǿ ƭƛŎŜƴŎƧŀŎƪƛŎƘ ƛ magisterskich, na 
kierunkach: 
V ǘŜŎƘƴƻƭƻƎƛŀ ȍȅǿƴƻǏŎƛΣ ŘƛŜǘŜǘȅƪŀΣ  
V ȍȅǿƛŜƴƛŜ ŎȊƱƻǿƛŜƪŀ ƛ nauki konsumenckie,  
V ƴƻǿƻŎȊŜǎƴŀ ƻǊƎŀƴƛȊŀŎƧŀ ƛ ȊŀǊȊŊŘȊŀƴƛŜ ǿ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛƛΣ 
V  hotelarstwo i turystyka,  
V organizacja i zŀǊȊŊŘȊŀƴƛŜ ǿ gastronomii  

 

5. ¢ŜŎƘƴƛƪ ȍȅǿƛŜƴƛŀ ƛ ǳǎƱǳƎ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴȅŎƘ ƳƻȍŜ ǇǊŀŎƻǿŀŏ  ƧŀƪƻΥ 
V szef kuchni 
V ƳŀƴŀƎŜǊ ȊŀƪƱŀŘǳ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŎȊƴŜƎƻ 
V ƻǊƎŀƴƛȊŀǘƻǊ ƛƳǇǊŜȊ ƻƪƻƭƛŎȊƴƻǏŎƛƻǿȅŎƘ 
V mistrz sztuki kulinarnej 
V pracownik firmy cateringowej 
V doradca ǿ ȊŀƪǊŜǎƛŜ ǇǊŀǿƛŘƱƻǿŜƎƻ ȍȅǿƛŜƴƛŀ 
V ƻǊƎŀƴƛȊŀǘƻǊ ǳǎƱǳƎ ŎŀǘŜǊƛƴƎƻǿȅŎƘ 
V pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotniczej, morskiej, kolejowej 

Ponadto ŀōǎƻƭǿŜƴŎƛ ƳƻƎŊ ǇǊƻǿŀŘȊƛŏ ǿƱŀǎƴŊ ŘȊƛŀƱŀƭƴƻǏŏ ƎƻǎǇƻŘŀǊŎȊŊ ǿ ȊŀƪǊŜǎƛŜ ǳǎƱǳƎ 
gastronomicznych, hotelarskich, agroturystyki, itp. 



5. .ŀȊŀ ŘȅŘŀƪǘȅŎȊƴŀ ƛ ǿŀǊǳƴƪƛ ƪǎȊǘŀƱŎŜƴƛŀ 

{ȊƪƻƱŀ ǇƻǎƛŀŘŀ  ōŀǊŘȊƻ ŘƻōǊȊŜ ǿȅǇƻǎŀȍƻƴŜ  i nowoczesne   pracownie : 

V  technologii gastronomicznej ς 3 pracownie ǿȅǇƻǎŀȍƻƴŜ ǿ ƴŀƧƴƻǿǎȊȅ ǎǇǊȊťǘ 

i ǳǊȊŊŘȊŜƴƛŀ ǎƱǳȍŊŎŜ Řƻ ǇǊƻŘǳƪŎƧƛ ȍȅǿƴƻǏŎƛ ǿ ȊŀƪƱŀŘŀŎƘ gastronomicznych, 

V ƻōǎƱǳƎƛ ƪƻƴǎǳƳŜƴǘŀ ς ǇǊŀŎƻǿƴƛŀ Ȋ ōƻƎŀǘƻ ǿȅǇƻǎŀȍƻƴȅƳ ōŀǊŜƳΣ 

V Ǉƭŀƴƻǿŀƴƛŀ ȍȅǿƛŜnia i produkcji gastronomicznejΣ ƎŘȊƛŜ ǳŎȊƴƛƻǿƛŜ ƳƻƎŊ Ǉƭŀƴƻǿŀŏ 

ȍȅǿƛŜƴƛŜ ǇǊȊȅ ǳȍȅŎƛǳ ƴƻǿƻŎȊŜǎƴȅŎƘ ǇǊƻƎǊŀƳƽǿ ƪƻƳǇǳǘŜǊƻǿȅŎƘΣ ǿȅƪƻǊȊȅǎǘǳƧŊŎ 

ƴŀƧƴƻǿǎȊŜ ǘŀōŜƭŜ ȍȅǿƛŜƴƛŀΦ 

 

 

tǊŀŎƻǿƴƛŀ ƻōǎƱǳƎƛ ƪƻƴǎǳƳŜƴǘŀ 

 

 

½ŀƧťcia w pracowni technologii gastronomicznej

 

 



Konkursy 

YƻƴƪǳǊǎ α ²ƛŜƭƪŀƴƻŎ ƴŀ ǇƻƭǎƪƛƳ ǎǘƻƭŜέ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

YƻƴƪǳǊǎ α ²ƛŜƭƪŀƴƻŎ ƴŀ ǇƻƭǎƪƛƳ ǎǘƻƭŜέ 

 

 
 

 

 



YƻƴƪǳǊǎ ƪǳƭƛƴŀǊƴȅ α .ŜȊ ŎƘƭŜōŀ ȍȅŏ ǎƛť ƴƛŜ Řŀέ 

 

 

 

 

 

 

YƻƴƪǳǊǎ YǳƭƛƴŀǊƴȅ ǇƻŘŎȊŀǎ |ǿƛťǘŀ Golonki Pilznie 

 
 

 

  



hǊƎŀƴƛȊŀŎƧŀ ƛ ƻōǎƱǳƎŀ ǇǊȊȅƧťŏ 

 

 
 

 

¦ŘȊƛŀƱ ǿ aƛťŘȊȅƴŀǊƻŘƻǿȅƳ  YƻƴƪǳǊǎƛŜ .ŀǊƛǎǘȅŎȊƴȅƳ ǿ .ŀǊŘŜƧƻǿƛŜ ƴŀ {ƱƻǿŀŎƧƛ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



{ŜǎƧŀ ǇƻǇǳƭŀǊƴƻƴŀǳƪƻǿŀ Řƭŀ ǳŎȊƴƛƽǿ ȊŜ ǎȊƪƽƱ Ǉƻǿƛŀǘǳ ŘťōƛŎƪƛŜƎƻ  

αStyl ƻŘȍȅǿƛŀƴƛŀ ŀ ŎƘƻǊƻōȅ ŎȅǿƛƭƛȊŀŎȅƧƴŜέ 

 

 
 

 

²ŀǊǎȊǘŀǘȅ Řƭŀ ƎƛƳƴŀȊƧŀƭƛǎǘƽǿ 

 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

 

 


