Nowa oferta
Szkotly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego -

Studia podyplomowe

I Kursy szkoleniowe
dla branzy gastronomicznej

Rynek gastronomiczny w Polsce rozwija sie bardzo dynamicznie, czego efektem
jest jego wzrastajaca konkurencyjnos$c¢. Aby na nim istnie¢, przetrwac i rozwijac sie,
nieodzowne jest coraz bardziej profesjonalne podejscie do zarzadzania dziatalnosciaq
gastronomiczna.

Kadra kierownicza zakladéw gastronomicznych, mimo ogromnych umiejetnosci
praktycznych i zaangazowania, nie jest w stanie na biezaco uzupetnia¢ swojej wiedzy na
temat marketingu, zarzadzania, kontrolingu, organizacji zaopatrzenia i towaroznawstwa,
technologii gastronomicznej i obstugi klienta, a takze wielu innych zagadnien, co moze
wptltywacé negatywnie na poziom ustugi izyskownos$é zakiadu.

Z tego wzgledu SGGW, we wspotpracy z praktykami gastronomii oraz wlasna kadra
naukowaq, podjeta inicjatywe organizacji
Studiéw Podyplomowych:
* Nowoczesna organizacja i zarzadzanie w gastronomii oraz
Kurséw Szkoleniowych:
* Profesjonalne zarzadzanie w gastronomii,
* Technologia gastronomiczna i towaroznawstwo.

Oferta dydaktyczna Studiow podyplomowych

Nowoczesna Organizacja i Zarzadzanie w Gastronomii
skierowana jest do oso6b z wyzszym wyksztalceniem, ktére badz
juz pracujaq w sektorze gastronomicznym, badz zamierzaja podjac
tego typu dzialalnosc¢.

Program studiow zostal tak opracowany, aby zaréwno osoby
posiadajace pewna wiedze natemat dziatalnosci gastronomicznej,
jak i nowicjuszy w branzy przygotowac do profesjonalnego wykonywania
funkcji menedzerskich dla podniesienia efektywnosci funkcjonowania
zarzadzanych placowek.

Oferujemy 200 godz. zaje¢ dydaktycznych z przedmiotow: analiza
rynku ustug gastronomicznych, marketing, wybor i organizacja dziatalnosci
nowej placowki gastronomicznej, zarzadzanie operacyjne, zarzadzanie
jakoscia, wyposazenie i projektowanie zakltadéw gastronomicznych,
urzedowa kontrola zywnosci, programy komputerowe w zarzadzaniu
placowka gastronomiczna, nowoczesna technologia gastronomiczna,
podstawy zywienia i dietetyka.

Studia trwaja od stycznia do grudnia 2009r.

Zjazdy (sobotnio-niedzielne) odbywaja sie co trzy tygodnie. Zajecia
realizowane sa3 w nowoczesnych salach budynku Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cziowieka i Konsumpcji, w Warszawie przy ul. Nowoursynowskiej 159C.
Cena studiow 4500 zt (ptatne w ratach).

Szczegotowe informacje:
http://akademiagastronomiczna.sggw.pl

Informacije i zapisy na studia:
Iwona Kowalczuk 022 593 72 35, 0602 12 12 13

iwona kowalczuk@sggw.pl




Kurs szkoleniowy
Technologia gastronomiczna i towaroznawstwo
to propozycja skierowana zaréwno do osob, ktore w praktyce
zawodowej zajmuja sie tym obszarem dzialalnosci gastronomicznej,
jak rowniez menadzeréw chcacych zdobyc¢ lub poszerzy¢ swa wiedze
na ten kluczowy dla funkcjonowania placowek gastronomicznych
temat.

W programie kursu, oprocz tematéow zwigzanych z towaroznawstwem
i przechowalnictwem zywnosci oraz prawidilowym zarzadzaniem produkcja
gastronomiczna, uwzgledniono réwniez zajecia z obstugi konsumenta
i psychologii relacji z klientem. Dzieki temu stuchacze naucza sie zasad
organizacji i przygotowywania réznego rodzaju przyjec, witasciwej obstugi
gosci oraz nawigzywania ksztattowania i utrzymywania relacji z klientami
biznesowymi.

Oferujemy 80 godz. zaje¢ dydaktycznych z przedmiotow: technologia
gastronomiczna z elementami obstugi klienta, towaroznawstwo i
przechowalnictwo zywnosci, higiena produkcji zywnosci, wyposazenie
technologiczne zaktadu gastronomicznego, psychologia relacji z klientami.

Kurs trwa od pazdziernika 2008 do marca 2009r.

Zjazdy (sobotnio-niedzielne) odbywajq sie co miesiac. Zajecia realizowane sa w
nowoczesnych salach budynku Wydzialu Nauk o Zywieniu Cziowieka i Konsumpcji, w
Warszawie przy ul. Nowoursynowskiej 159C. Cena kursu 1950 zt (ptatne w ratach).

Szczegotowe informacje:
http:/ /akademiagastronomiczna.sqgw.

Informacje i zapisy na kursy:
Jan Marek Motoniewicz 0 698 894 474

Kurs szkoleniowy ianmoloniewicz@wnb.pl

Profesjonalne zarzadzanie w gastronomii

to propozycja edukacyjna przeznaczona dla wszystkich, ktorzy
rozpoczynaja swoja przygode z gastronomia oraz praktykow,
pragnacych zwiekszy¢ efektywnosc¢ i zyskownosé swojej dziatalnosci.

Zajecia z profesjonalistami, a takze wymiana doswiadczen z innymi
stuchaczami kursu sa doskonala okazja do weryfikacji wiasnych
spostrzezen i opinii oraz uzyskania wskazéwek prowadzacych do
podniesienia skutecznosci i efektywnosci zarzadzania i w efekcie zwiekszenia
rentownosci prowadzonej dziatalnosci.

Oferujemy 80 godz. zaje¢ dydaktycznych z przedmiotéw: analiza rynku
ustug gastronomicznych, marketing w gastronomii, wybér i organizacja
dziatalnosci nowej placowki gastronomicznej, zarzadzanie operacyjne,
zarzadzanie jakoscia, wyposazenie i projektowanie zakiadow
gastronomicznych, urzedowa kontrola zywnosci, programy komputerowe
w zarzadzaniu placéwka gastronomiczna.

Kurs trwa od pazdziernika 2008 do marca 2009r.

Zjazdy (sobotnio-niedzielne) odbywajq sie co miesiac. Zajecia realizowane sa w
nowoczesnych salach budynku Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, w
Warszawie przy ul. Nowoursynowskiej 159C. Cena kursu 1950 zt (ptatne w ratach).




