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Oferta edukacyjna na rok szkolny 2026/2027

4 klasy — technik zywienia i ustug gastronomicznych

Klasa | Rozszerzenie | Przedmioty brane pod uwage przy rekrutacji Planowane innowacje

IA | j.angielski | j. polski, matematyka, j. angielski, biologia | sport - dieta

chemia spozywcza z

I B iologi j. polski ka, j. ielski, biologi
biologia j- polski, matematyka, j. angielski, biologia elementami zywienia

I C | geografia j- polski, matematyka, j. angielski, geografia | cukiernictwo restauracyjne

ID | WOS j- polski, matematyka, j. angielski, WOS serwis restauracyjny

1 klasa — technik ustug kelnerskich / technik zywienia i ustug gastronomicznych

.‘é’ Klasa | Rozszerzenie | Przedmioty brane pod uwage przy rekrutacji Planowane innowacje
- TUK: racjonalne zywienie
n I E | j.angielski | j. polski, matematyka, j. angielski, biologia TZiUG: zywienie w zdrowiu i
Ln urodzie
S
= TECHNIK UStUG KELNERSKICH
E Kwalifikacja 1: Wykonywanie ustug kelnerskich (zawéd: kelner, egzamin pod koniec kl. )
E Kwalifikacja 2: Organizacja ustug gastronomicznych (egzamin po | pétroczu kl. V)
-
Zajecia (¢wiczenia) w specjalistycznych pracowniach: pracownia technologiczna, obstugiwanie
gosci, sporzadzanie potraw przy gosciu
Zajecia praktyczne, praktyka zawodowa — w warsztacie szkolnym i restauracjach
TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
Kwalifikacja 1: Przygotowanie i wydawanie dan (zawdd: kucharz, egzamin pod koniec kl. 111)
Kwalifikacja 2: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych (egzamin po | pétroczu kl. V)
Zajecia (¢wiczenia) w specjalistycznych pracowniach: pracownia technologiczna, ustugi
gastronomiczne
Zajecia praktyczne, praktyka zawodowa — w warsztacie szkolnym i restauracjach
1 klasa — kucharz (mozliwos¢ kontynuacji nauki w BS Il stopnia lub na kursach kwalifikacyjnych)
r_u _Tj Klasa Przedmioty brane pod uwage przy rekrutacji
B £ 1aBS
35, il) 1bBS j. polski, j. angielski, matematyka, biologia
g o0 1cBS
g 2 KUCHARZ
@ g' Kwalifikacja 1: Przygotowanie i wydawanie dan (egzamin pod koniec kl. 111)
o )
@ Zajecia (¢wiczenia) w specjalistycznych pracowniach: pracownia technologiczna
Zajecia praktyczne — w warsztacie szkolnym i restauracjach
- — 1 klasa — technik zywienia i ustug gastronomicznych (dla absolwentéw BS I stopnia)
- ©
-g ] Klasa Przedmioty brane pod uwage przy rekrutacji
é il’ 1 BS2 j. polski, j. obcy nowozytny, matematyka, informatyka
g & TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH
© et . . . . . - - .
,g = Kwalifikacja 2: Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych (egzamin po | pétroczu kl. 11)
) R -, : . :
& = Zajecia (¢wiczenia) w specjalistycznych pracowniach: ustugi gastronomiczne

Praktyka zawodowa — w warsztacie szkolnym
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