REKRUTACJA

Rekrutacja na studia odbywa sie droga elektroniczng za

pomocy systemu IRK. Osobiste konto rejestracyjne stuzy do
ztozenia aplikacji na wybrany kierunek (kierunki), a takze jest
jedynym Zrédtem przekazywania kandydatowi informacji o
wyniku postepowania rekrutacyjnego.

0 przyjecie na studia pierwszego stopnia moga ubiegac sie
kandydaci posiadajacy swiadectwo dojrzatosci.

Postepowanie kwalifikacyjne na studia | stopnia dla kandydatéw:

# z tzw. nowa matura oparte jest na wynikach czesci pisemnej
zewnetrznego egzaminu maturalnego. W ocenie konkursowej
stosowane sg mnozniki odnoszace sie do ocen z przedmiotow
zdawanych namaturze na poziomie podstawowym lub rozszerzonym.
# ztzw. stara matura oparte jest na konkursie swiadectw dojrzatosci.
Jezeli kandydat nie zdawat egzaminu dojrzatosci z przedmiotéw
objetych konkursem, woéwczas brane sg pod uwage oceny koricowe
ztych przedmiotdw uwzglednione na Swiadectwie ukoriczenia szkoty.
# laureatéw i finalistéw olimpiad i konkurséw: w zaleznosci od
tematyki konkursu lub olimpiady uwzglednia sie zasady
preferencyjne.

: o 4
Przedmioty maturalne uwzgledniane w rekrutacji: jezyk obcy . ia?"‘ aabt)
nowozytny oraz jeden przedmiot do wyboru: chemia, matematyka, SN :
biologia, fizykaiastronomia, geografia, informatyka

Mnozniki stosowane w ocenie konkursowej:
GASTRONOMIA

podstawowy  rozszerzony

| SZTUKA KULINARNA

Jeden przedmiot 20 40
do wyboru:

Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich: kleru nEk y4 PrZ\ISZtOS(]a
tel. B1445 66 45, rekrutacjia@up.lublin.pl

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii: ul. Skromna 8, 20-704 Lublin; studia Staclonarne | Stopnla

tel. 814623374, 814623392 i niestacjonarne | stopnia
dziekanat.nzb@up.lublin.pl

www.up.lublin.pl/gastronomia
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Ksztatcimy praktycznie!

Gastronomia i sztuka kulinarna to kierunek umozliwiajgcy zdobycie
specjalistycznej wiedzy i umiejetnosci z zakresu sztuki
przygotowywania i serwowania potraw oraz projektowania
i zarzadzania placéwkami prowadzacymi dziatalnosc gastronomiczna.
Program studiow obejmuje zaréwno tradycyjne metody $wiadczenia
ustug gastronomicznych, jak i te innowacyjne, dostosowane do szybko
zmieniajgcych sie potrzeb konsumentow.

Studenci odbywajg praktyki zawodowe w placéwkach branzy HoReCa,
tj. w restauracjach, barach, punktach gastronomicznych, placéwkach
handlowych, hotelowych, stotéwkach oraz zaktadach produkujacych
wyposazenieisprzet gastronomiczny.

przyktady przedmiotow

Historia gastronomii, gastronomia w sztuce, sztukakulinarna
i kuchnie Swiata, catering i organizacja eventéw, podstawy
hotelarstwa, estetyka i sztuka dekorowania w gastronomii,
technologie informacyjne w gastronomii, przedsiebiorczos¢
i zarzadzanie w gastronomii, turystyka kulinarna, savoir- vivre
i protokét dyplomatyczny.

perspektywy zawodowe

Absolwent kierunku Gastronomia i Sztuka
Kulinarna to specjalista posiadajacy wszechstronng
wiedze, umiejetnosci i kompetencje umozliwiajace
zatrudnienie w obiektach gastronomicznych
i gastronomiczno - hotelarskich na kazdym szczeblu
ich organizacji, jak réwniez w firmach projektujacych
wyposazenie obiektdw gastronomicznych
i specjalizujgcych sie w sprzedazy aparatur
i wyposazenia dla tych obiektow.

Uzyskana wiedza umozliwia réwniez prowadzenie
wtasnej dziatalnosciw branzy HoReCa.

stawiamy na praktyke

zajeciaterenoweipraktyczne
samodzielne przeprowadzanie badar w trakcie zaje¢
praktyki obowigzkowe i ponadprogramowe,
staze i praktyki zagraniczne
= wymiana miedzynarodowa w ramach programu
Erasmus oraz krajowa poprzez program MOSTAR
= wsparcie Biura Ksztatcenia Praktycznego i Rozwoju
Kompetenciji
= lektoraty z jezykéw obcych uwzgledniajg stownictwo
specjalistyczne, typowe dla danego kierunku
= szereg kot naukowych i organizacji studenckich, w ktérych
mozna rozwijac swoje zainteresowania
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