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Opisy kierunkow ksztalcenia



Ksztalcimy profesjonalistow

TECHNIK
EKONOMISTA

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
TECHNIKUM NR 4
Najlepsze perspektywy

-1906-

Okres nauki: 5 lat
Dlaczego warto wybrac¢ ten zawod?

Technik ekonomista to prestizowy i atrakcyjny zawod, ktory stwarza szerokie mozliwos$ci
zatrudnienia w firmach prowadzacych dziatalno$¢ gospodarcza oraz instytucjach
budzetowych i finansowych.

Kto powinien wybraé ten zawod?
Zawdd technik ekonomista powinny wybra¢ osoby, ktore:

e interesujg si¢ pracg biurowa,

e s3 komunikatywne i tatwo nawigzuja kontakty,
o wykazujg si¢ aktywnoscia,

e posiadajg umiejetnosci organizatorskie.

Czego uczy si¢ technik ekonomista?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

o zaktadania biznesu, prowadzenia uproszczonej ksiggowosci i prowadzenia spraw
kadrowych,

o rozliczania deklaracji skarbowych i ZUS,

e sporzadzania dokumentow ksiggowych 1 ptacowych,

e obstugi programéw wspomagajacych prowadzenie dzialalnosci gospodarczej,

o etyki biznesu,

e jezyka obcego zawodowego.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik ekonomista?

o EKA.04. Prowadzenie dokumentacji w jednostce organizacyjnej
o EKA.05. Prowadzenie spraw kadrowo-ptacowych i gospodarki finansowej jednostek
organizacyjnych

Praktyczna nauka zawodu
Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w renomowanych firmach i instytucjach.
I co dalej...?

Technik ekonomista moze podejmowac prace m.in. jako ksiggowy w firmach prowadzacych
uproszczong ewidencje, pracownika dziatu kadr, ptac 1 sekretariatu, specjalista do spraw
marketingu, doradca finansowy w:

bankach i instytucjach finansowych,

biurach rachunkowych,

firmach produkcyjnych, handlowych i ustugowych,
urzedach,

prowadzi¢ wilasng dzialalno$¢ gospodarcza.

Studia?

Absolwent moze kontynuowa¢ 1 doskonali¢ swoje kwalifikacje w ramach studiow
licencjackich i magisterskich na wydziatach ekonomicznych wszystkich uczelni w Polsce, na
przyktad:

e wydzial Humanistyczno-Ekonomiczny PWSZ w Suwatkach (ekonomia, finanse i
rachunkowos¢)

e wydzial Ekonomii 1 Zarzadzania - Uniwersytet w Biatymstoku (ekonomia,
zarzadzanie, mi¢dzynarodowe stosunki gospodarcze)

e wydzial Nauk Ekonomicznych - Uniwersytet Warszawski (bankowos$¢, finanse i
rachunkowos¢, statystyka i ekonometria)

e wydzial Nauk Ekonomicznych - Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu (ekonomia,
finanse 1 rachunkowo$¢, miedzynarodowe stosunki gospodarcze, zarzadzanie)




Ksztalcimy profesjonalistow

TECHNIK ,
RACHUNKOWOSCI §

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
TECHNIKUM NR 4
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 5 lat

Dlaczego warto wybraé ten zawod?

Technik rachunkowosci jest zawodem z wielkimi tradycjami i wystepuje niemal w kazdym
podmiocie gospodarczym, czyli daje mozliwosci zatrudnienia w biurach rachunkowych,
prywatnych przedsiebiorstwach, jednostkach finanséw publicznych.

Kto powinien wybraé ten zawod?
Zawdd technik rachunkowosci, to idealny zawdd dla osob:

e odpowiedzialnych,

e samodzielnych,

e lubigcych uczy¢ si¢ nowych rzeczy,

e potrafigcych organizowac sobie pracg,

e komunikatywnych i tatwo nawigzujacych kontakty.

Czego uczy si¢ technik rachunkowosci?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

e prowadzenia rachunkowos$¢ firm i instytucji,

o dokonywania rozliczen finansowych,

e przeprowadzania kontroli dokumentow ksiggowych oraz poprawiania biedow
ksiegowych w dokumentach i na kontach ksiggowych,

e sporzadzania sprawozdan finansowych,

e sporzadzania dokumentow ksiegowych 1 ptacowych,

« rozliczania deklaracji skarbowych i ZUS,

e obstugi programéw wspomagajacych prowadzenie dzialalnosci gospodarczej,

e wykonywania czynnosci planistycznych 1 analitycznych,

e jezyka obcego zawodowego.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik rachunkowos$ci?

« EKA.05. Prowadzenie spraw kadrowo-ptacowych i gospodarki finansowej jednostek
organizacyjnych
o EKA.O7. Prowadzenie rachunkowosci

Praktyczna nauka zawodu
Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w renomowanych firmach i instytucjach.
I co dalej...?

Technik rachunkowos$ci moze podejmowac prace m.in. w ksiggowosci lub jako pracownik
kadrowo-ptacowy w prywatnych przedsigbiorstwach, jednostkach finanséw publicznych, a
takze w biurach rachunkowych. Moze réwniez prowadzi¢ wtasng dziatalno$¢ w zakresie
ustlugowego prowadzenia ksiag rachunkowych.

Studia?

Absolwent moze kontynuowaé¢ i doskonali¢c swoje kwalifikacje w ramach studiéw
licencjackich i magisterskich na wydziatach ekonomicznych wszystkich uczelni w Polsce,
na przyktad:

e wydzial Humanistyczno-Ekonomiczny PWSZ w Suwalkach (finanse i rachunkowos¢,
ekonomia)

e wydzial Nauk Ekonomicznych - Uniwersytet Warszawski (finanse i rachunkowo$¢,
bankowos¢, statystyka i ekonometria)

e wydzial Nauk Ekonomicznych - Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu (finanse
i rachunkowos¢, ekonomia, miedzynarodowe stosunki gospodarcze, zarzadzanie)

e wydzial Ekonomii i Zarzadzania - Uniwersytet w Bialymstoku (ekonomia,
zarzadzanie, migdzynarodowe stosunki gospodarcze)




Ksztalcimy profesjonalistow

TECHNIK
HOTELARSTWA

Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 5 lat
Dlaczego warto wybraé ten zawod?

Rozwoj turystyki w Polsce 1 na §wiecie oraz powstawanie nowych hoteli stwarza nowe,
interesujace miejsca pracy.

Kto powinien wybra¢ ten zawod?
Zawdd technik hotelarstwa powinny wybra¢ osoby, ktore:

e zainteresowane sg pracg w nowoczesnych hotelach w Polsce i za granica,
e lubig pracg z ludzmi,

e cenig r6znorodno$¢ 1 wyzwania,

e chcg awansowac i rozwijac sig,

e s3cickawe $wiata.

Czego uczy si¢ technik hotelarstwa?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

o reklamowania oraz sprzedazy ustug hotelarskich,

e obstugi gosci w hotelu,

e rezerwacji ustug hotelarskich,

e udzielania informacji turystycznej,

e rozliczania kosztow pobytu w hotelu,

e przygotowania imprez okolicznosciowych i konferencji,
e przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,
o nakrywania i dekorowania stotow,

e wspotpracy w zespole,

e obshugi programéw komputerowych,

e jezyka obcego zawodowego,

o prowadzenia wlasnej firmy.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik hotelarstwa?

o HGT.03. Obstuga gosci w obiekcie swiadczacym ustugi hotelarskie
o HGT.06. Realizacja uslug w recepcji

Praktyczna nauka zawodu

Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w renomowanych hotelach w Polsce i krajach
UE w ramach projektu Erasmus+

I co dalej...?
Technik hotelarstwa moze podejmowac prace w :

hotelach,

pensjonatach,

osrodkach wypoczynkowych,
zaktadach uzdrowiskowych,
zajazdach i schroniskach,

na promach wycieczkowych,
prowadzi¢ wilasne obiekty noclegowe.

Studia?

Absolwent moze kontynuowac 1 doskonali¢ swoje kwalifikacje w ramach studiow
licencjackich i magisterskich, na kierunkach: turystyka i rekreacja, hotelarstwo lub innych, na
przyktad:

e Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego W Warszawie Wydziat Nauk o Zywieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji

e Uniwersytet Przyrodniczo-Humanistyczny w Siedlcach Wydziat Przyrodniczy




Ksztalcimy profesjonalistow
TECHNIK

ORGANIZAC]I
TURYSTYKI

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
TECHNIKUM NR 4
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 5 lat

Dlaczego warto wybrac¢ ten zawod?

Dynamiczny rozwdj branzy turystycznej powoduje wzrost zainteresowania na ushugi
turystyczne 1 hotelarskie oraz organizacje czasu wolnego.

Kto powinien wybra¢ ten zawod?
Zawdd technik organizacji turystyki powinny wybrac osoby, ktore:

e kochaja podroze,

e chca pozna¢ nowych, ciekawych ludzi, ich kulture i zwyczaje,
e s3 komunikatywne, operatywne i przedsi¢gbiorcze,

e posiadajg umiejetnosci pracy w grupie,

e posiadaja umiejetnosci organizacyjne.

Czego uczy si¢ technik organizacji turystyki?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

e sporzadzania programdw, organizacji i obstugi imprez turystycznych, konferencji,
kongresow, targdw,

e planowania i kalkulacji kosztéw imprez i ustug turystycznych,

o korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych stosowanych do obstugi
ruchu turystycznego,

e planowania tras podrézy i dokonywania rezerwacji w hotelach oraz dodatkowych
ustug dla klientow,

e prowadzenia informacji turystycznej,

e opracowywania materialdéw promocyjnych, informatoréw i katalogéw ustug
turystycznych,

e prowadzenia sprzedazy I rozliczania ustug i imprez turystycznych,

e jezyka obcego zawodowego,

e prowadzenia wlasnej firmy.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik organizacji
turystyki?

o HGT.07. Przygotowanie imprez i ushug turystycznych
e HGT.08. Obstuga klienta oraz rozliczanie imprez i ustug turystycznych

Praktyczna nauka zawodu

Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w biurach podrézy, hotelach, biurach
informacji turystycznej w Polsce i krajach UE w ramach projektu Erasmus+

I co dalej...?

Technik organizacji turystyki moze podejmowaé pracg m.in. jako specjalista do spraw
turystyki, specjalista do spraw sprzedazy i obstugi branzy turystycznej, organizator imprez,
organizator kongresow i konferencji, pilot wycieczek, rezydent biura podrézy, animator czasu
wolnego, przewodnik turystyczny, pracownik informacji turystycznej w:

e biurach podrézy,

e o$rodkach informacji turystycznej,

« hotelach i innych obiektach noclegowych,

o wydawnictwach opracowujacych i publikujacych przewodniki i albumy turystyczne,

e instytucjach zajmujacych si¢ organizacjg i promocja turystyki regionalnej,
ogoblnopolskiej lub miedzynarodowe;j,

e prowadzi¢ wlasng dziatalno$¢ gospodarcza w zakresie ustug turystycznych.

Studia?

Absolwent moze kontynuowa¢ nauke i doskonali¢ swoje umiejetnosci w ramach studiow
licencjackich i magisterskich na Kkierunkach: turystyka i rekreacja, agroturystyka i
hotelarstwo, gospodarka turystyczna, krajoznawstwo i turystyka historyczna, turystyka
miedzynarodowa lub innych, np.

o Turystyka i Rekreacja w Wyzszej Szkole Hotelarstwa, Gastronomii i Turystyki w
Warszawie, Wyzszej Szkole Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, w Akademii
Wychowania Fizycznego w Krakowie

e Gospodarka Turystyczna na Uniwersytecie Ekonomicznym w Katowicach, na
Uniwersytecie Ekonomicznym w Poznaniu

e Turystyka Miedzynarodowa w Wyzszej Szkole Bankowej we Wroctawiu, na
Uniwersytecie im. Adama Mickiewicza w Poznaniu




Ksztalcimy profesjonalistow

TECHNIK
ZYWIENIA

I USLUG GASTRONOMICZNYCH

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
TECHNIKUM NR 4
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 5 lat
Dlaczego warto wybrac¢ ten zawod?

Technik zywienia i uslug gastronomicznych to idealny zawod dla osob cheacych realizowad
swoje pasje kulinarne i poznawaé tajniki sztuki kulinarnej oraz chcacych zdoby¢ dobrze
platny 1 poszukiwany na rynku pracy zawod.

Kto powinien wybraé ten zawod?
Zawdd technik zywienia 1 ustug gastronomicznych powinny wybra¢ osoby, ktore sa:

e zainteresowane pracg w renomowanych restauracjach w Polsce i za granica,
o kreatywne i operatywne w dzialaniu,

e interesujg si¢ nowoczesnymi trendami w zywieniu,

e majg wyobrazni¢ i zmysl estetyczny,

e chcg awansowac i rozwijac sig,

e lubig pracowac w zespole.

Czego uczy si¢ technik zywienia i uslug gastronomicznych?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

e przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,

e Stosowania receptur gastronomicznych,

o uktadania i oceny jadtospisow,

e organizacji imprez okoliczno$ciowych i ustug cateringowych,

e stosowania technik nakrywania stotu,

e wspolpracy w zespole,

o obstugi specjalistycznych programow komputerowych,

e planowania i kalkulowania kosztow produkcji,

e wykorzystywania nowoczesnych urzadzen gastronomicznych do przygotowywania
I serwowania potraw,

e przechowywania i utrwalania zywnosci,

e jezyka obcego zawodowego.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w zawodzie technik zywienia i ushug
gastronomicznych?

o HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan
e HGT.12. Organizacja zywienia 1 ustug gastronomicznych

Praktyczna nauka zawodu

Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w renomowanych zaktadach
gastronomicznych w Polsce i krajach UE w ramach projektu Erasmus+

I co dale;j...?

Technik zywienia 1 uslug gastronomicznych moze podejmowac prace m.in. jako szef kuchni,
manager zaktadu gastronomicznego, doradca w zakresie prawidlowego zywienia, organizator
imprez okoliczno$ciowych, organizator ustug cateringowych w:

o restauracjach, kawiarniach i barach szybkiej obstugi,

o zakladach gastronomicznych,

e pensjonatach, domach wczasowych,

o stoléwkach szkolnych, szpitalnych i sanatoryjnych,

« firmach cateringowych,

o zakladach produkcji produktéw i1 potproduktow spozywczych,

o prowadzi¢ wlasng dziatalno$¢ gospodarcza w zakresie ustug gastronomicznych.

Studia?

Absolwent moze kontynuowa¢ nauke i doskonali¢ swoje umiejetnoSci w ramach studiow
licencjackich i magisterskich na kierunkach: technologia zywnosci, dietetyka, zywienie
cztowieka inauki konsumenckie, nowoczesna organizacja i zarzadzanie w gastronomii,
hotelarstwo i turystyka, organizacja i zarzadzanie w gastronomii na réznych uczelniach:

e Technologia Zywnoéci i Zywienia Cztowieka - Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroctawiu

o Dietetyka - Bydgoska Szkota Wyzsza

e Organizacja i Zarzadzanie w Gastronomii w Akademii Gastronomicznej Szkoty
Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

o Wyzszej Szkole Hotelarstwa i Gastronomii w Poznaniu

e Wyzszej Szkole Organizacji Turystyki i Hotelarstwa w Warszawie




Ksztalcimy profesjonalistow

TECHNIK
HANDLOWIEC

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
TECHNIKUM NR 4
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 5 lat
Dlaczego warto wybrac¢ ten zawod?

Technik handlowiec jest obecnie najbardziej poszukiwanym zawodem na rynku pracy, to
zawod z przyszioscia!

Kto powinien wybra¢ ten zawéd?
Zawod technik handlowiec powinny wybra¢ osoby, ktore sa:

o komunikatywne i tatwo nawigzuja kontakty,
e wyrdzniaja si¢ wysoka kulturg osobista,

e potrafig pracowa¢ w zespole,

e spostrzegawcze, aktywne i kreatywne,

o ambitne 1 operatywne w dziataniu.

Czego uczy si¢ technik handlowiec?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

e stosowania nowoczesnych metod sprzedazy i organizowania prac w zakresie
sprzedazy,

o wykonywania prac zwigzanych z obstuga klientow,

e przygotowywania dokumentéw handlowych (ofert, faktur, gwarancji),

e prowadzenia dziatan marketingowych i reklamowych,

e nawigzywania wspolpracy z kontrahentem krajowym i zagranicznym,

e organizowania i prowadzenia dzialalnosci handlowe;,

e zarzadzania dziatalno$cig handlowa przedsiebiorstwa,

e jezyka obcego zawodowego,

e prowadzenia matej firmy.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy sie w zawodzie technik handlowiec?

e HAN.OL. Prowadzenie sprzedazy
e HAN.02. Prowadzenie dziatan handlowych

Praktyczna nauka zawodu
Odbedziesz 8 tygodniowa praktyke zawodowa w przedsigbiorstwach ustugowo-handlowych
I co dalej...?

Technik handlowiec moze podejmowaé¢ prace m.in. jako przedstawiciel handlowy,
merchandiser (dystrybutor produktow), telemarketer, posrednik handlowy (agent, dealer),
specjalista do spraw reklamy i marketingu, specjalista do spraw obstugi klienta, sprzedazy,
zaopatrzenia w:

w przedsigbiorstwach, w dziatach handlu i marketingu,
punktach sprzedazy detalicznej,

hurtowniach i magazynach,

agencjach reklamowych lub marketingowych,
prowadzi¢ wilasng firm¢ handlowa.

Studia?
Absolwent moze kontynuowa¢ 1 doskonali¢c swoje kwalifikacje w ramach studiow
licencjackich 1 magisterskich na kierunkach: ekonomia, prawo, zarzadzanie, marketing,

finanse, rachunkowo$¢, bankowos$¢, przedsigbiorczos¢, handel zagraniczny.

Wymienione kierunki mozna studiowaé¢ m.in. na:

o Uniwersytecie Szczecinskim

e Politechnice Biatostockie;j

e Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

e Uniwersytecie £odzkim

o Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej im. prof. E. F. Szczepanika w Suwaltkach




Ksztalcimy profesjonalistow

CUKIERNIK

ZESPOL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
\ZOWA SZKOLA I STOPNIA NR 5
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 3 lata
Dlaczego warto wybraé ten zawod?

Cukiernik to kreatywna praca dla oséb obdarzonych kulinarng pasjg, zmystem smaku oraz
bogata wyobraznig. Zawod ten oferuje wiele potencjalnych mozliwosci zatrudnienia
(cukiernie, restauracje, piekarnie, lodziarnie). Mozesz tez zalozy¢ wlasng dziatalno$¢
gospodarcza i1 na przyklad wypieka¢ torty oraz przygotowywaé rozmaite desery na
indywidualne zamoéwienia klientéw z okazji slubow, urodzin, komunii.

Kto powinien wybra¢ ten zawod?

Jezeli posiadasz zamitowanie do wypiekdéw, spedzasz duzo czasu wytwarzajac wszelkiego
rodzaju smakotyki — ciasta, ciasteczka, czekolady oraz marzysz o finezyjnym dekorowaniu
tortow 1 deserow, ktore nie tylko sg pyszne, ale rOwniez zachwycaja swoim wygladem. Jezeli
jestes dokladny, wrazliwy, posiadasz zmyst artystyczny, myS$lenie tworcze, dokladnos¢ i
precyzje to jest to idealny zawod dla Ciebie.

Czego uczy si¢ cukiernik?
W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:

e sporzadzania gotowych i réznorodnych wyrobow cukierniczych,

e cfektownego dekorowania wypiekow,

e sporzadzania potproduktéw cukierniczych takich jak masy, pulpy, glasaze,

e Dbezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen,

e zasad prawidlowego przechowywania surowcow i gotowych produktow
cukierniczych.



Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy si¢ w Branzowej Szkole I stopnia w
zawodzie cukiernik?

SPC.01. Produkcja wyrobow cukierniczych
I co dalej...?
Cukiernik znajdzie zatrudnienie w:

e ciastkarniach, cukierniach, piekarniach,

e restauracjach,

e hotelach,

e lodziarniach,

e firmach produkujacych czekoladg oraz stodycze.

Mozesz rowniez kontynuowa¢ nauke by uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik
technologii zywnosci SPC.07




Ksztalcimy profesjonalistow

KUCHARZ

ZESPQL SZKOL NR 4 W SUWALKACH
BRANZOWA SZKOEA I STOPNIANR 5
Najlepsze perspektywy

Okres nauki: 3 lata
Dlaczego warto wybra¢é ten zawdd:

Praca kucharza to zawod dla tych, ktorzy przygotowujgc potrawy i napoje, tworzg dzieta sztuki oraz
nieustannie szukaja nowych inspiracji. To zawod dajacy wiele mozliwosci zatrudnienia: w
restauracjach, hotelach, na statkach wycieczkowych. Mozesz tez zalozy¢ wilasng dziatalno$é
gospodarcza i organizowac przyjecia okoliczno$ciowe lub... zosta¢ gwiazda telewizyjna i prowadzi¢
wlasne programy kulinarne.

Kto powinien wybra¢ ten zawod?

Jesli lubisz gotowac i interesujesz si¢ przepisami kulinarnymi, jezeli chetnie spedzasz czas w kuchni
przygotowujac ciekawe potrawy dla swoich bliskich, fascynuja ci¢ produkty i dania z ré6znych stron
$wiata, lubisz odkrywa¢ nowe smaki i komponowac potrawy na talerzu. Jezeli jeste§ wielozadaniowy,
kreatywny i doktadny, komunikatywny i lubisz prace w zespole, to jest to idealny zawod dla Ciebie.

Czego uczy sie kucharz?

W trakcie nauki nauczysz si¢ praktycznych umiejetnosci zawodowych:
e oceny jakos$ci surowcow spozywczych,

przygotowania réznorodnych dan i napojow,

stosowania modnych i nowoczesnych technik kulinarnych,

komponowania nowych potraw,

uktadania menu imprez okolicznosciowych,

planowania i organizacji produkcji gastronomicznej,

bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen gastronomicznych.

Jakie kwalifikacje uzyskuje uczen ksztalcacy sie w Branzowej Szkole I stopnia w zawodzie
kucharz:

HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan.



I co dalej...?

Kucharz znajdzie zatrudnienie w:

e restauracjach i hotelach,

e stotowkach, barach szybkiej obstugi, punktach gastronomicznych,

e sanatoriach, domach wczasowych,

e na statkach i wycieczkowcach,

o firmach cateringowych.
Mozesz rowniez kontynuowac¢ nauke, by uzyska¢ dyplom zawodowy w zawodzie technik zywienia i
ustug gastronomicznych HGT.12 Organizacja zywienia i uslug gastronomicznych




