TECHNIKUM ZAWODOWE

TECHNIK PROGRAMISTA

Technik programista zajmuje si¢ opracowywaniem i wdrazaniem do uzytku
programéw komputerowych. To dzisiaj jeden z najlepiej zarabiajacych i najbardziej
poszukiwanych na rynku pracy zawodow.

Uczniowie, ktorzy podejma nauke na nowym kierunku zdobeda wiedz¢ teoretyczng
1 umiejetnosci praktyczne z kwalifikacji zawodowych w zakresie projektowania baz danych
i stron internetowych oraz programowania i testowania aplikacji. Beda tworzy¢ programy
w najpopularniejszych obecnie jezykach tj. Python, C++, JavaScript, PHP, a takze poznaja inne
jezyki programowania, jak SQL (przydatny do tworzenia i1 zarzadzania relacyjnymi bazami
danych), HTML 5 i CSS (wykorzystywany do tworzenia stron internetowych). Dodatkowo
w ramach zaje¢ mozliwe bedzie poznanie specjalistycznych narzgdzi programistycznych.

Uczen w trakcie ksztalcenia pozna réwniez technologie zwigzane z drukiem 3D.
Szczegotowy opis zaje¢ programisty jest bezuzyteczny, poniewaz jest to dziedzina, ktora
zmienia si¢ niemal z dnia na dzien wraz z ewolucja mysli informatycznej. Dlatego kandydat na
programiste powinien by¢ przygotowany nie tylko na ciggte aktywne doskonalenie swoich
umiejetnosci, ale takze na nauke zupeinie nowych technik 1 jezykdéw programowania.

Zdobycie wyksztalcenia na poziomie szkoty technicznej w zawodzie technik
programista umozliwi absolwentom szkoty kontynuacj¢ nauki na wyzszych uczelniach
technicznych lub uniwersytetach, a takze pozwoli na rozpocze¢cie wtasnej drogi zawodowe;.

Absolwent szkoty w zawodzie technik programista bedzie przygotowany do
wykonywania nastgpujacych zadan zawodowych:

» tworzenia i administracji stronami WWW,

» tworzenia, administracji i uzytkowania relacyjnych baz danych,

» programowania aplikacji internetowych,

» tworzenia i administracji systemami zarzadzania trescia,

» projektowania, programowania i testowania zaawansowanych aplikacji
webowych,

» projektowania, programowania i testowania aplikacji desktopowych,

» projektowania, programowania i testowania aplikacji mobilnych.



TECHNIK POJAZDOW SAMOCHODOWYCH

Zawod technik pojazdow samochodowych nie tylko umozliwia rozwoj
motoryzacyjnych zainteresowan, ale przede wszystkim daje gwarancj¢ interesujgcej pracy.

Absolwent po zdaniu egzaminu z dwoch kwalifikacji obejmujgcych zagadnienia
zwigzane z diagnozowaniem i naprawa podzespotow i zespotéw pojazdéow samochodowych
oraz organizacjg i prowadzeniem procesu obstugi pojazdow samochodowych otrzymuje tytut
technika pojazdéw samochodowych i jest przygotowany do podje¢cia pracy na stanowisku
mistrza, kontrolera technicznego, pracownika biura obstugi klienta w zaktadach produkcji,
diagnostyki, naprawy, obstugi i transportu branzy motoryzacyjnej oraz do prowadzenia wtasne;j
dziatalnosci gospodarcze;.

Szkota przygotowuje absolwentow do wykonywania wybranego zawodu, uczy
planowania kariery zawodowej, dobrze przygotowuje do egzaminéw zewngtrznych
i umozliwia dalsze ksztalcenie si¢ na uczelniach wyzszych lub w szkotach policealnych.

W szkolnym planie nauczania znajduja si¢ przedmioty ogolnoksztatcace i przedmioty
zawodowe. Zajecia praktyczne realizowane sa juz od pierwszej klasy w nowoczesnych
i doskonale wyposazonych warsztatach szkolnych. Szkota wspotpracuje rowniez ze znanymi
firmami samochodowymi. Mtodziez doskonali swoje umiejetnosci takze w czasie praktyk
zawodowych. Warto podkresli¢, Zze nasi uczniowie korzystajg z bezplatnego przygotowania do
egzamindéw na prawo jazdy kategorii B, a indywidualng nauke jazdy prowadza doswiadczeni
instruktorzy.

Aktywizowaniu ucznidow i pogtebianiu ich wiedzy na temat motoryzacji stuzg ré6znego
typu krajowe i zagraniczne wycieczki dydaktyczne np. do Poznania, Wolksburga, czy Drezna.
Uczniowie biorg wowczas udziat w warsztatach, konferencjach, pokazach itp.

Swoje pasie, umiejetnosci oraz zainteresowania uczniowie moga rozwijac tez w czasie
roznorodnych zaje¢ dodatkowych z przedmiotow ogodlnoksztatcacych 1 zawodowych, ktore
prowadza doswiadczeni nauczyciele egzaminatorzy.

O dobrym przygotowaniu naszych uczniow do przysztej pracy zawodowej swiadcza
ich bardzo dobre wyniki z egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe oraz sukcesy

w konkursach, turniejach i olimpiadach z wiedzy technicznej i samochodowej.



TECHNIK ZYWIENIA I USELUG GASTRONOMICZNYCH

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to idealny kierunek dla oséb dbajacych
o zdrowy tryb zycia i lubigcych przygody ze sztuka kulinarng, dla ktérych wazne jest co 1 jak
jedza. Rozwijajacy sie preznie przemyst turystyczny — powstawanie hoteli, restauracji, lokali
gastronomicznych — oraz moda na ,,zdrowa kuchni¢” stwarzaja duze mozliwosci rozwoju
I zatrudnienia.

Kierunek technik zywienia i ustug gastronomicznych powinny wybra¢ osoby, ktore:
> zainteresowane sg pracg w renomowanych restauracjach w Polsce i za granicg,
> sg kreatywne i pomystowe,
> majg zmyst artystyczno — estetyczny,
> cenig zdrowg kuchnieg,
> interesujg si¢ nowoczesnymi trendami w zywieniu,
> chca awansowac i rozwijac sig,
> lubig pracowaé w zespole.

W trakcie nauki uczen nabedzie umiejgtnosci:

» przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,

» stosowania receptur gastronomicznych,

» uktadania i oceny jadtospisow,

» organizacji imprez okolicznosciowych i ustug cateringowych,

» stosowania technik nakrywania stotu,

» wspolpracy w zespole,

» komunikacji interpersonalnej,

» obstugi specjalistycznych programéw komputerowych,

» prowadzenia wlasnej dziatalno$ci gospodarczej,

» planowania i kalkulowania kosztéw produkcji,

» wykorzystywania nowoczesnych urzadzen gastronomicznych
do przygotowywania i serwowania potraw,

» przechowywania i utrwalania zywnosci.

W trakcie nauki szkola organizuje: pokazy: np. kuchni molekularnej, konkursy
branzowe, wyjazdy na targi branzowe, zajecia w bogato wyposazonych pracowniach
gastronomicznych i zaktadach pracy. Dzigki temu nauczysz si¢: taczy¢ kreatywnos¢ z wiedza
z zakresu nowych technik kulinarnych, nowatorskiego serwowania potraw i aranzacji stotow,

poznasz tajniki food design'u w sztuce kulinarnej.



Dla pelnego zdobycia wiedzy i umiejetnosci szkota posiada:
> nowoczesne, $wietnie wyposazone pracownie technologii gastronomicznej,
> nowoczes$nie wyposazone pracownie obstugi konsumenta,
> pracownie komputerowe.
Ksztatcenie praktyczne realizowane jest w szkolnych warsztatach gastronomicznych
I W rzeczywistych warunkach pracy pod opieka nauczyciela. Uczen odbywa rowniez
8 tygodni praktyk zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Jakos¢ $wiadczonych
ustug, profesjonalizm oraz mozliwosci realizowania si¢ uczniéw sg priorytetem w wyborze
obiektow do odbywania praktyk zawodowych.
Technik Zywienia i ustug gastronomicznych pracuje jako:
» koordynator $lubny,
» szef kuchni,
» manager zaktadu gastronomicznego,
» organizator imprez okoliczno$ciowych,
» mistrz sztuki kulinarnej,
» pracownik firmy cateringowej,
» doradca w zakresie prawidtowego zywienia,
» organizator ustug cateringowych,
» pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotniczej, morskiej, kolejowe;j.
Absolwent moze kontynuowa¢ nauke i1 doskonali¢ swoje umiejetnosci na
kwalifikacyjnych kursach zawodowych oraz w ramach studiow licencjackich i magisterskich,
na kierunkach: technologia zZywnosci, dietetyka, zywienie cztowieka i nauki konsumenckie,
nowoczesna organizacja i zarzgdzanie w gastronomii, hotelarstwo i turystyka, organizacja

1 zarzadzanie w gastronomii na r6znych uczelniach.

TECHNIK MECHANIZACJI ROLNICTWA | AGROTRONIKI

Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik mechanizacji rolnictwa 1 agrotroniki
jest przygotowany do wykonywania zadan zawodowych zwigzanych z eksploatacjg i naprawa

pojazdow, srodkoéw transportowych, maszyn, urzadzen i narzedzi rolniczych. W przypadku



zaktadu naprawczego zadania zawodowe dotycza takze demontazu i montazu pojazdow,
maszyn, urzadzen i narzedzi oraz ich rozruchu, regulacji oraz zabezpieczenia antykorozyjnego.
Technik mechanizacji rolnictwa i agrotroniki jest przygotowany do wykonywania
zadan zawodowych z zakresu diagnostyki 1 oceny stanu technicznego sprzetu rolniczego
(pojazdoéw, srodkow transportowych, maszyn, urzadzen i1 narzedzi), a w szczegdlnosci
rozwigzan stosowanych w agrotronice, ktore sg nowa potrzeba wynikajaca z wprowadzania
nowych technologii informatycznych w mechanizacji rolnictwa. Umiej¢tno$¢ obstugi
systemOow agrotronicznych spelnia oczekiwania pracodawcoéw oraz umozliwia korzystanie
Z nowoczesnego oprogramowania i zaawansowanych konstrukcyjnie ciggnikow i maszyn
rolniczych.
Absolwent naszej szkoly ksztalcacej w zawodzie technik mechanizacji rolnictwa
1 agrotroniki jest przygotowany do wykonywania nastepujacych zadan zawodowych:
> uzytkowania pojazdow, maszyn, urzadzen i narzedzi stosowanych w produkcji
rolniczej;
> obstugi pojazdéw, srodkdéw transportu, maszyn i urzadzen stosowanych
w rolnictwie;
> oceny stanu technicznego maszyn 1 urzadzen rolniczych;
> prowadzenia pojazdéw samochodowych i ciagnikow rolniczych;
> organizacji prac zwigzanych z konserwacja i naprawg srodkéw technicznych
stosowanych w rolnictwie;
> obslugi urzadzen i1 systeméw elektronicznych w tym nawigacji satelitarnej
stosowanej w pojazdach, maszynach i urzadzeniach rolniczych.
Ksztatcenie w naszej szkole odbywa si¢ w bardzo dobrze wyposazonych pracowniach
1 warsztatach szkolnych. W cyklu ksztalcenia wszyscy uczniowie przechodza teoretyczna
1 praktyczng nauke jazdy uprawniajace do przystapienia do panstwowego egzaminu na prawo
jazdy kategorii B i T (samochdd osobowy i ciggnik rolniczy). Oprocz tego uczniowie w trakcie
pobytu w szkole mogg poszerzy¢ kwalifikacje zawodowe uczestniczac w kursach
organizowanych przez zewngtrzne podmioty w ramach programow unijnych uzyskujac.
Po ukonczeniu szkoty absolwent:
» uzyskuje kwalifikacje rolnicze do prowadzenia i przejecia gospodarstwa
rolnego;
» moze prowadzi¢ wlasng dziatalno$¢ gospodarczg w zakresie §wiadczenia ushug

mechanizacyjnych, naprawczych, serwisowych;



» moze pracowaé, jako menadzer przedsigbiorstw rolnych lub wlasciciel
przedsigbiorstw produkcyjnych i handlowych zwigzanych z technikg rolnicza;.
» moze podjaé prace zawodowa na stanowisku przedstawiciela handlowego
producentdw sprzetu rolniczego lub jako serwisant renomowanych producentow

sprz¢tu rolniczego rozprowadzanego na polskim rynku.

SZKOFA BRANZOWA | STOPNIA

MECHANIK POJAZDOW SAMOCHODOWYCH

Branzowa szkota I stopnia ksztatci w cyklu 3-letnim w atrakcyjnych i poszukiwanych
na rynku pracy zawodach. W tym:

» mechanik pojazdow samochodowych.

Absolwent po zdaniu obowigzkowych egzaminéw zawodowych jest gotowy do
podjecia pracy w zaktadach naprawy pojazdéw samochodowych, autoryzowanych stacjach
obstugi samochodéw, zaktadach produkcji samochodow 1 czg$ci zamiennych, placowkach
handlowych oraz do prowadzenia wtasnej dziatalno$ci gospodarcze;.

Szkota przygotowuje absolwentow do wykonywania wybranego zawodu, uczy
planowania kariery zawodowej 1 daje podstawy do dalszego ksztalcenia sig.
W szkolnym planie nauczania znajduja si¢ przedmioty ogolnoksztatcace i zawodowe. Zajgcia
praktyczne realizowane sg juz od pierwszej klasy 1 odbywaja si¢ w nowoczesnych, doskonale
wyposazonych warsztatach szkolnych oraz zakladach pracy. Szkola wspotpracuje tez ze
znanymi firmami samochodowymi oraz MPK. Warto podkresli¢, Ze nasi uczniowie korzystaja
z bezplatnego przygotowania do egzaminow na prawo jazdy kategorii B, a indywidualng nauke
jazdy prowadzg doswiadczeni instruktorzy.

Aktywizowaniu mtodziezy 1 doskonaleniu jej umiejgtnosci stuzag tez rdznego typu
krajowe i zagraniczne wycieczki dydaktyczne np. do Poznania, Drezna, itp. Uczniowie biora
woweczas udziat w warsztatach, konferencjach, pokazach itp. poglebiajac swoja wiedzg na temat
motoryzacji. Swoje umiejetnosci uczniowie moga doskonali¢ rowniez w czasie réznorodnych
zaje¢ dodatkowych z przedmiotow ogodlnoksztatcacych 1 zawodowych, ktore prowadza
doswiadczeni nauczyciele egzaminatorzy. Szkota realizuje réwniez interesujace projekty
edukacyjne oraz umozliwia uzyskanie dodatkowych uprawnien, co zwigksza szanse naszych

uczniow na znalezienie atrakcyjnej pracy.



O dobrym przygotowaniu naszych uczniow do przysziej pracy zawodowej swiadcza

ich wysokie wyniki z egzaminow potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe.

KUCHARZ

"Kucharz jest artysta, a gotowanie sztuka" - nigdy nie powstang dwa identyczne obrazy
ani.... potrawy. Niezwykle wazna dla zawodu kucharza jest dobra organizacja pracy,
wrazliwos¢ smakowa, wyobraznia oraz zmyst artystyczno - estetyczny. Dzieki tym cechom
kazda stworzona potrawa, deser czy nap0j staje si¢ dzietem sztuki zaréwno dla oczu jak i dla
podniebienia. Zadania zawodowe wykonywane przez kucharza to wszystkie czynnosci
zwigzane 7z przygotowywaniem potraw 1 napojow w roéznorodnych zaktadach
gastronomicznych i przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ przygotowywaniem i produkcja
wyrobow i potproduktow kulinarnych. Wiedza zdobyta w szkole jest istotna, lecz najwazniejsza
jest praktyka zdobyta w pracy w warsztatach szkolnych w naszej szkole.

W trakcie nauki uczen nabg¢dzie umiejetnosci:
> przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,
wydawania potraw,
stosowania receptur gastronomicznych,
wspolpracy w zespole,
komunikacji interpersonalnej,

prowadzenia wtasnej dziatalno$ci gospodarczej,

vV vV ¥V V V V

wykorzystywania ~ nowoczesnych  urzadzen  gastronomicznych  do
przygotowywania i serwowania potraw,
> przechowywania i utrwalania zywnosci.

W trakcie nauki szkota organizuje: pokazy: np. kuchni molekularnej, konkursy
branzowe, wyjazdy na targi branzowe, zaj¢ecia w bogato wyposazonych pracowniach
gastronomicznych i zaktadach pracy. Dzigki temu nauczysz si¢: laczy¢ kreatywnos¢ z wiedza
z zakresu nowych technik kulinarnych, nowatorskiego serwowania potraw 1 aranzacji stotow,
poznasz tajniki food design'u w sztuce kulinarnej.

Dla petnego zdobycia wiedzy 1 umiejetnosci szkota posiada:



> nowoczesne, swietnie wyposazone pracownie technologii gastronomiczne;j,

> nowoczesnie wyposazone pracownie obstugi konsumenta,

> pracownie komputerowe.

Ksztatcenie praktyczne realizowane jest w szkolnych warsztatach gastronomicznych
I W rzeczywistych warunkach pracy pod opiekg nauczyciela. Jako$¢ $wiadczonych ustug,
profesjonalizm oraz mozliwos$ci realizowania si¢ uczniow sg priorytetem w wyborze obiektéw
do odbywania praktyk zawodowych.

Absolwent ma mozliwosci zatrudnienia w:

» wszelkiego rodzaju podmioty gospodarcze zajmujgce si¢ prowadzeniem
dziatalnos$ci gastronomicznej: bary szybkiej obstugi, punkty matej gastronomii,
szpitale, szkoty,

» przedszkolach, internatach,

» stotowkach prowadzonych przez zaktady pracy,

» restauracjach, kawiarniach, hotelowych zaktadach gastronomicznych,

» przedsicbiorstwach zajmujacych si¢ produkcja wyroboéw i potproduktow
spozywczych.

Zajgcia praktyczne organizuje szkota we wilasnych warsztatach szkolnych lub
przedszkolach pod kierunkiem nauczyciela.

Zewngtrzny egzamin zawodowy dla zawodu kucharz z kwalifikacji: HGT.02.
Przygotowanie i wydawanie dan jest przeprowadzany przez Okrggowa Komisje
Egzaminacyjna na terenie szkoty. Na wniosek absolwenta, do dyplomu dotacza si¢ Europass -
Suplement zawierajacy opis zawodu 1 kwalifikacji. Europass wydany jest w jezyku polskim
I angielskim. Uzyskany dyplom potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe honorujg kraje Unii

Europejskiej. Absolwenci szkoty branzowej moga kontynuowa¢ nauke w branzowej szkole

Il stopnia.

CUKIERNIK

Praca cukiernika polega przede wszystkim na produkcji wszelkiego rodzaju stodkosci.
Dobry cukiernik umie rowniez realizowaé swoje wlasne pomysty, stad jest to zawod dla ludzi

pomystowych z wyobraznia. Wazne s3 zdolno$ci manualne, niezbedne przy



dekorowaniu wyrobow. Zarobki cukiernika uzaleznione sg od liczby zlecen, jakie otrzymuje
i rangi zaktadu, w ktérym pracuje.
W trakcie nauki uczen nabedzie umiejgtnosci:

» produkcji 1 dekoracji ciast, ciastek, tortow, deserow, cukierkow, pieczywa
cukierniczego, lodow 1 elementow dekoracyjnych,
stosowania receptur cukierniczych,
wspoOtpracy w zespole,
komunikacji interpersonalnej,
obstugi specjalistycznych programow komputerowych,
prowadzenia wlasnej dziatalnosci gospodarczej,

wykorzystywania nowoczesnych urzadzen,
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przechowywania i utrwalania Zywnosci.

W trakcie nauki szkota organizuje: pokazy: np. kuchni molekularnej, konkursy
branzowe, wyjazdy na targi branzowe, zajgcia w bogato wyposazonych pracowniach
gastronomicznych i zaktadach pracy. Dzieki temu nauczysz si¢: taczy¢ kreatywnos$¢ z wiedza
z zakresu nowych technik kulinarnych, nowatorskiego serwowania potraw 1 aranzacji stotow,
poznasz tajniki food design'u w sztuce kulinarnej.

Dla pelnego zdobycia wiedzy i umiejetnosci szkota posiada:

» nowoczesne, §wietnie wyposazone pracownie technologii gastronomiczne;,
> nowoczes$nie wyposazone pracownie obstugi konsumenta,
> pracownie komputerowe.

Ksztalcenie praktyczne w  szkolnych pracowniach gastronomicznych lub
W rzeczywistych warunkach produkcyjnych. Jakos$¢ $wiadczonych ustug, profesjonalizm oraz
mozliwosci realizowania si¢ ucznidw sg priorytetem w wyborze obiektow do odbywania
praktyk zawodowych. Cukiernicy znajda zatrudnienie w cukierniach, hotelach, punktach
gastronomicznych. Najlepsi z powodzeniem odnajda si¢ na rynku krajowym, czerpigc duza
satysfakcje z wykonywanego zawodu.

Zewngtrzny egzamin zawodowy dla zawodu cukiernik z kwalifikacji SPC.01.
Produkcja wyrobow cukierniczych jest przeprowadzany przez OKE na terenie szkoty. Na
wniosek Absolwenta, do dyplomu dotacza si¢ Europass - Suplement zawierajacy opis zawodu
i kwalifikacji. Europass wydany jest w jezyku polskim i angielskim. Uzyskany dyplom

potwierdzajacy kwalifikacje zawodowe honoruja kraje Unii Europejskiej.



SZKOEA BRANZOWA |1 STOPNIA

TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH

kierunek dedykowany absolwentom w zawodzie kucharz !!!

Technik zywienia i ustug gastronomicznych to idealny kierunek dla oséb dbajacych
o zdrowy tryb zycia i lubigcych przygody ze sztuka kulinarna, dla ktérych wazne jest co i jak
jedza. Rozwijajacy sie preznie przemyst turystyczny — powstawanie hoteli, restauracji, lokali
gastronomicznych — oraz moda na ,,zdrowa kuchni¢” stwarzaja duze mozliwo$ci rozwoju
I zatrudnienia.
Kierunek technik zywienia i uslug gastronomicznych powinny wybra¢ osoby, ktore:
zainteresowane sg pracg w renomowanych restauracjach w Polsce i za granicg,

sa kreatywne 1 pomystowe,

>
>
> maja zmyst artystyczno — estetyczny,

> cenig zdrowg kuchnig,

> interesujg si¢ nowoczesnymi trendami w zywieniu,

> chca awansowac i1 rozwijac sig,

> lubig pracowac w zespole.
W trakcie nauki uczen nabg¢dzie umiejetnosci:

» przygotowywania i dekoracji potraw oraz napojow,

» stosowania receptur gastronomicznych,

» uktadania i oceny jadtospisow,

» organizacji imprez okoliczno$ciowych i ushug cateringowych,

» stosowania technik nakrywania stotu,

» wspolpracy w zespole,

» komunikacji interpersonalnej,

» obstugi specjalistycznych programéw komputerowych,

» prowadzenia wlasnej dziatalnos$ci gospodarczej,

» planowania i kalkulowania kosztéw produkcji,



» wykorzystywania nowoczesnych urzadzen gastronomicznych
do przygotowywania i serwowania potraw,
» przechowywania i utrwalania zywnosci.

W trakcie nauki szkota organizuje: pokazy: np. kuchni molekularnej, konkursy
branzowe, wyjazdy na targi branzowe, zajgcia w bogato wyposazonych pracowniach
gastronomicznych i zaktadach pracy. Dzigki temu nauczysz si¢: taczy¢ kreatywnos¢ z wiedza
z zakresu nowych technik kulinarnych, nowatorskiego serwowania potraw i aranzacji stotow,
poznasz tajniki food design'u w sztuce kulinarnej.

Dla pelnego zdobycia wiedzy 1 umiej¢tnosci szkota posiada:

> nowoczesne, S$wietnie wyposazone pracownie technologii gastronomiczne;j,
> nowoczesnie wyposazone pracownie obstugi konsumenta,
> pracownie komputerowe.

Ksztalcenie praktyczne realizowane jest w szkolnych warsztatach gastronomicznych
i w rzeczywistych warunkach pracy pod opieka nauczyciela. Uczen odbywa réwniez
8 tygodni praktyk zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Jakos¢ $wiadczonych
ustug, profesjonalizm oraz mozliwosci realizowania si¢ uczniéw sg priorytetem w wyborze
obiektéw do odbywania praktyk zawodowych.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych pracuje jako:

» koordynator $lubny,

» szef kuchni,

» manager zakladu gastronomicznego,

» organizator imprez okoliczno$ciowych,

» mistrz sztuki kulinarnej,

» pracownik firmy cateringowej,

» doradca w zakresie prawidlowego zywienia,

» organizator ustug cateringowych,

» pracownik ruchomej bazy gastronomicznej: lotniczej, morskiej, kolejowe;j.

Absolwent moze kontynuowa¢ nauke 1 doskonali¢ swoje umiejgtnosci na
kwalifikacyjnych kursach zawodowych oraz w ramach studiow licencjackich i magisterskich,
na kierunkach: technologia zywnosci, dietetyka, zywienie cztowieka i nauki konsumenckie,
nowoczesna organizacja i zarzgdzanie w gastronomii, hotelarstwo i turystyka, organizacja

1 zarzadzanie w gastronomii na r6znych uczelniach.



TECHNIK POJAZDOW SAMOCHODOWYCH
kierunek dedykowany absolwentom w zawodzie mechanik pojazdéw samochodowych i

elektromechanik pojazdow samochodowych !!!

Zawod technik pojazdéw samochodowych nie tylko umozliwia rozwoj
motoryzacyjnych zainteresowan, ale przede wszystkim daje gwarancj¢ interesujacej pracy.

Absolwent po zdaniu egzaminu z dwoch kwalifikacji obejmujacych zagadnienia
zwigzane z diagnozowaniem i naprawa podzespotow i zespotéw pojazdow samochodowych
oraz organizacja i prowadzeniem procesu obstugi pojazdéw samochodowych otrzymuje tytut
technika pojazdow samochodowych i jest przygotowany do podjecia pracy na stanowisku
mistrza, kontrolera technicznego, pracownika biura obstugi klienta w zaktadach produkc;ji,
diagnostyki, naprawy, obstugi i transportu branzy motoryzacyjnej oraz do prowadzenia wlasne;j
dziatalnosci gospodarcze;.

Szkota przygotowuje absolwentow do wykonywania wybranego zawodu, uczy
planowania kariery zawodowej, dobrze przygotowuje do egzamindéw zewngetrznych
1 umozliwia dalsze ksztalcenie si¢ na uczelniach wyzszych lub w szkotach policealnych.

W szkolnym planie nauczania znajdujg si¢ przedmioty ogolnoksztatcace i przedmioty
zawodowe. Zajecia praktyczne realizowane sa juz od pierwszej klasy w nowoczesnych
1 doskonale wyposazonych warsztatach szkolnych. Szkota wspolpracuje rowniez ze znanymi
firmami samochodowymi. Mtodziez doskonali swoje umiejetnosci takze w czasie praktyk
zawodowych. Warto podkresli¢, ze nasi uczniowie korzystaja z bezptatnego przygotowania do
egzaminOw na prawo jazdy kategorii B, a indywidualng nauke jazdy prowadza do§wiadczeni
instruktorzy.

Aktywizowaniu uczniéw i poglebianiu ich wiedzy na temat motoryzacji shuza r6znego
typu krajowe i zagraniczne wycieczki dydaktyczne np. do Poznania, Wolksburga, czy Drezna.
Uczniowie biorg wowczas udziat w warsztatach, konferencjach, pokazach itp.

Swoje pasie, umiejetnosci oraz zainteresowania uczniowie mogg rozwijac tez w czasie
réznorodnych zaje¢ dodatkowych z przedmiotow ogdlnoksztatcacych i zawodowych, ktore

prowadza do$wiadczeni nauczyciele egzaminatorzy.



O dobrym przygotowaniu naszych uczniow do przysziej pracy zawodowej swiadcza
ich bardzo dobre wyniki z egzaminéw potwierdzajacych kwalifikacje zawodowe oraz sukcesy

w konkursach, turniejach i olimpiadach z wiedzy technicznej i samochodowej.

TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Technik technologii zywnosci zajmuje si¢ opracowaniem nowych produktow
zywno$ciowych 1 technologii. Organizuje 1 nadzoruje proces produke;ji
produktow  zywnosciowych na  powierzonym  odcinku  produkcji.
Bada nowoczesne techniki i technologie oraz opracowuje roézne asortymenty
produktow zywno$ciowych. Obsluguje maszyny 1 urzadzenia stosowane
w produkcji wyrobow spozywczych. Po ukonczeniu szkoty technik technologii
zywno$ci wykonuje prace w zaktadach przemystu spozywczego 1 moze
kontynuowa¢ nauke w szkoltach wyzszych na kierunku technologii zywnosci,
dietetyka, towaroznawstwo.

W procesie ksztalcenia zawodowego zaznajamiajac si¢ z nast¢pujgcymi
przedmiotami: technologia zywnosci, towaroznawstwo zywnos$ci, mikrobiologia
zywnosci, analiza zywnoS$ci, maszyny 1 urzadzenia przetworstwa spozywczego,
dziatalnos$¢ przedsiebiorstwa spozywczego zdobedziesz wiedz¢ dotyczaca:

« przebiegu procesu produkcji wyrobow spozywczych

« wspotczesnych metod przetwarzania zywnosci

« okreslania warto$ci odzywczej zywnoSci

o przepisOw prawa zywnosciowego

« roli drobnoustrojow w przetworstwie spozywczym

o przygotowanie probek zywnosci do przechowywania 1 badan laboratoryjnych
e SEnsorycznej oceny zywnosci

« podstawowych badan laboratoryjnych surowcow i produktow spozywczych.

Absolwent szkoty w zachodzie Technik technologii zywnos$ci bedzie potrafit:
» samodzielnie organizowac stanowisko pracy
» postugiwac si¢ dokumentacja techniczng i technologiczng
» dobiera¢ surowce, dodatki i opakowania do wyrobu produktow
spozywczych
» dobiera¢ narzedzia i maszyny do okreslonej produkcji



» wykona¢ badania laboratoryjne w celu oceny jakosciowej wyrobow
spozywczych

» komunikowac¢ si¢, wyszukiwac i przetwarza¢ informacje

» organizowa¢ dziatalno$¢ wlasnej, matej firmy.

Twoja wiedza i umieje¢tnosci pozwola Ci:

« kontynuowanie nauki na studiach wyzszych ze szczegdlnym uwzglednieniem
wydzialow technologii zywnosci akademii rolniczych lub kierunkach
pokrewnych

o podjecie pracy w instytucjach prowadzacych badania i ocen¢ zywnosci,
handel artykutami spozywczymi i dystrybucje zywnos$ci

o zatrudnienie przy produkcji szerokiej gamy artykuldw spozywczych,
przy obstudze urzadzen produkcyjnych oraz przy organizacji produkcji
I jej kontroli.

« otworzenie wlasnej dzialalnosci gospodarcze;.



