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Kierunki nauczania w Zespole Szkół im. I. Kosmowskiej w Suszu: 

 
TECHNIKUM 

 

Technik logistyk 

 

zajmuje się planowaniem, organizowaniem, kierowaniem i kontrolowaniem przemieszczania 

towarów od producenta do konsumenta oraz wykorzystaniem informacji płynących z rynku w 

celu optymalizacji korzyści wynikających z wymiany towarowej dla wszystkich uczestników 

tej wymiany. Technik logistyk powinien dostarczyć towar zgodnie  

z zamówieniem klienta oraz optymalizować koszty, aby właściwie prowadzić współpracę  

z klientami. Do podstawowych zadań należy również wybór procedury zakupów oraz wybór 

dostawców i towarów. Technik logistyk analizuje stan zakupów i nimi zarządza, obsługuje 

zamówienia i organizuje transport, wykorzystując w tym celu systemy informatyczne.  

Aby realizować stawiane przed nim zadania, musi posiadać szeroką wiedzę z zakresu 

planowania, finansów, marketingu, transportu i dystrybucji, analizy finansowej  

i ekonomicznej oraz prawa krajowego i międzynarodowego w zakresie objętym jego 

działaniem. 

Technicy logistycy zatrudniani są w przedsiębiorstwach logistycznych, handlowych, 

spedycyjnych itp. Najczęściej pracują jako koordynatorzy zaopatrzenia i zbytu, spedytorzy, 

przedstawiciele handlowi, magazynierzy. Mogą pracować także jako specjaliści do spraw 

sprzedaży i prognozowania popytu, planowania zakupów, handlu elektronicznego, obsługi 

klientów czy zarządzania centrum dystrybucyjnym, a także jako administratorzy taboru  

i organizatorzy transportu. Technicy logistycy projektują, organizują i odpowiadają  

za efektywność działania systemów dystrybucji, transportu i komunikacji. Jako pracownicy 

średniego szczebla wykonują szereg zadań o charakterze zarówno operacyjnym, jak  

i kierowniczym. Analiza ofert pracy przedstawianych przez pracodawców wskazuje rosnące 

zapotrzebowanie na techników logistyków, specjalistów sprzedaży i obsługi klienta. 

Stanowiska logistyczne tworzone są w zasadzie w większości przedsiębiorstw,  

zarówno produkcyjnych i usługowych. Zawód ten daje bardzo szerokie możliwości 

zatrudnienia. Pierwszym doświadczeniem na rynku pracy są praktyki zawodowe u 

pracodawcy w klasie III i klasie IV. Przedmiot realizowany na poziomie rozszerzonym to 

język angielski. 

Zdobędziesz dwie kwalifikacje: 

K1 - Obsługa magazynów(SPL.01) 

K2 - Organizacja transportu (SPL.04), a po zdanych egzaminach z obu  kwalifikacji zawód 

TECHNIK LOGISTYK. 

 

 

Technik ekonomista 

 

organizuje pracę biura firmy, oblicza wskaźniki niezbędne do określenia sytuacji 

ekonomiczno-finansowej firmy, analizuje koszty i przychody oraz określa propozycje ich 

poprawy, analizuje rolę i pozycję konkretnej firmy na rynku, samodzielnie wykonuje lub 

organizuje zadania w zakresie: zaopatrzenia, magazynowania materiałów i gotowych 

produktów, transportu i przede wszystkim sprzedaży towarów i usług, dobiera i oblicza 

wskaźniki określające kondycję ekonomiczno-finansową przedsiębiorstwa (wskaźniki 

rentowności, płynności, zadłużenia, wypłacalności, struktury bilansu, pokrycia majątku 

trwałego kapitałem własnym itd.). Do podstawowych zadań zawodowych wykonywanych 
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przez technika ekonomistę należy m.in. samodzielne wykonywanie, lub współdziałanie przy 

wykonywaniu, czynności związanych z organizacją i przygotowywaniem procesów: 

zaopatrzenia, magazynowania, transportu, a przede wszystkim sprzedaży produktów (w tym 

usług) w różnych podmiotach gospodarczych, także prowadzenie prac związanych z 

badaniem rynku, planowaniem i sprawozdawczością, polityką zatrudnienia, 

wynagrodzeniami, zaopatrzeniem i gospodarką materiałową, sprzedażą produktów, 

księgowością i gospodarką finansową podmiotów gospodarczych jak również wykonywanie 

typowych prac biurowych. 

Zawód ten daje bardzo szerokie możliwości zatrudnienia. Pierwszym doświadczeniem na 

rynku pracy są praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie III i klasie IV . Przedmiot 

realizowany na poziomie rozszerzonym to język polski .Technik ekonomista może być 

zatrudniony na wszystkich stanowiskach pracy w małych podmiotach gospodarczych, jak 

również na innych stanowiskach, na których potrzebna jest podstawowa wiedza i 

umiejętności z zakresu finansów i rachunkowości. Zawód technik ekonomista należy do 

grupy zawodów, w których bardzo ważne są relacje między ludźmi. Dlatego w procesie 

dydaktyczno-wychowawczym kładziemy nacisk na kształtowanie przede wszystkim takich 

cech i postaw jak: komunikatywność, uczciwość, rzetelność, dokładność, odpowiedzialność i 

systematyczność w działaniu oraz pewnych nawyków, jak np. zamiłowanie do porządku. 

Kształcenie w zawodzie technik ekonomista z jednej strony zapewnia osiągnięcie kwalifikacji 

właściwych dla tego zawodu, z drugiej oznacza wyposażenie absolwenta w taki zakres 

wiedzy i umiejętności o charakterze ogólnokształcącym i ogólnoekonomicznym, który 

pozwoli na szybkie przekwalifikowanie się lub uzupełnienie posiadanych kwalifikacji. 

Umiejętności te przygotowują absolwenta nie tylko do wykonywania typowych dla tego 

zawodu zadań, lecz także na podjęcie działalności gospodarczej na własny rachunek. 

Zdobędziesz takie kwalifikacje, jak:  

K1 – Prowadzenie dokumentacji w jednostce organizacyjnej (EKA.04) 

K2 – Prowadzenie spraw kadrowo-płacowych i gospodarki finansowej jednostek 

organizacyjnych (EKA.05) . 

Po zdanych egzaminach z obu kwalifikacji zawód TECHNIK EKONOMISTA. 

 

Technik żywienia i usług gastronomicznych 

stworzony jest dla ludzi lubiących przygody ze sztuką kulinarną, dbających o siebie i innych, 

myślących o zdrowym odżywianiu oraz dla wszystkich przedsiębiorczych. Kształtuje 

umiejętności związane z planowaniem i organizacją żywienia w zakładach żywienia 

zbiorowego i żywienia rodziny, urządzania zakładów gastronomicznych. Naucza umiejętnie 

sporządzać potrawy zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, estetycznego ich podania i 

prawidłowej obsługi konsumenta. Uczeń potrafi stosować nowoczesne metody zarządzania i 

finansowania działalności gospodarczej, fachowo i kompleksowo obsługiwać zleceniodawcę, 

organizować przyjęcia, projektować i aranżować wnętrza sal konsumpcyjnych. Przedmiot 

realizowany na poziomie rozszerzonym to język polski. Zawód należy do grupy zawodów, w 

których bardzo ważne są relacje między ludźmi. Dlatego w procesie dydaktyczno-

wychowawczym kładziemy nacisk na kształtowanie przede wszystkim takich cech i postaw 

jak: komunikatywność, uczciwość, rzetelność, dokładność, odpowiedzialność i 

systematyczność w działaniu oraz pewnych nawyków, jak np. zamiłowanie do porządku. 

Zdobędziesz takie kwalifikacje, jak:  
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K1 – Przygotowanie i wydawanie dań (HGT.02) 

K2 - Organizacja żywienia i usług gastronomicznych (HGT.12), po zdanych egzaminach z 

obu kwalifikacji zawód TECHNIK ŻYWIENIA I USŁUG GASTRONOMICZNYCH. 

 

Szkoła posiada bardzo dobrze wyposażoną pracownię gastronomiczną, w której odbywają się 

zajęcia praktyczne. 

Ponadto w naszej szkole ucząc się na kierunku technik żywienia i usług gastronomicznych 

będziesz uczyć się w doskonale wyposażonych pracowniach gastronomicznych i obsługi 

konsumenta; dowiesz się, jak należy się zdrowo odżywiać i jak ocenia się jakość żywności, 

poznasz zasady przechowywania żywności, dowiesz się jak przyrządzić potrawę i jak ją 

odpowiednio podać, będziesz umiał pięknie aranżować stół i potrawy na talerzu w zależności 

od okoliczności i rodzaju podawanych potraw, dowiesz się jak założyć i prowadzić własną 

działalność gospodarczą (np. restaurację, firmę cateringową) i jak być w tym lepszy od 

konkurencji, poznasz zasady obsługi klienta oraz organizacji przyjęć, czy imprez 

okolicznościowych, poznasz zasady i warunki zarządzania produkcją gastronomiczną, 

nauczysz się obsługi maszyn i urządzeń wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, 

odbędziesz praktykę zawodową w nowocześnie wyposażonych zakładach gastronomicznych.  

 

PERSPEKTYWY ZATRUDNIENIA 

  

Zawód ten daje bardzo szerokie możliwości zatrudnienia w kraju i za granicą. Pierwszym 

doświadczeniem na rynku pracy są praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie III i  klasie IV 

(po cztery tygodnie w każdej klasie). Po zakończeniu nauki możesz podjąć zatrudnienie w 

zakładach żywienia zbiorowego (stołówki, restauracje, bary, kawiarnie itp.), instytucjach 

zajmujących się obrotem żywnością, służbie zdrowia (sanatoria, żłobki, służby sanitarno-

epidemiologiczne, szpitale), organizacjach ochrony konsumenta, instytucjach zajmujących się 

upowszechnianiem wiedzy o żywieniu, żywności i placówkach prowadzących żywienie 

zbiorowe (domy opieki społecznej, domy dziecka, internaty, akademiki, hotele, pensjonaty, 

domy wczasowe itp.). Ponadto absolwenci mogą prowadzić własną działalność gospodarczą 

w zakresie usług gastronomicznych i domowych, hotelarskich, agroturystyki, itp.  

 

KONTYNUACJA NAUKI  

 

Zdobyte kwalifikacje w zawodzie technik żywienia i usług gastronomicznych mogą być 

podwyższane poprzez kontynuację nauki w szkołach wyższych na kierunku technologia 

żywności i żywienia człowieka , dietetyka oraz innych kierunkach pokrewnych. 

 

 



4 

 

Technik informatyk 

informatyk zajmuje się nowymi technologiami w zakresie zasad gromadzenia, przekazu i 

przetwarzania informacji. Do najważniejszych zadań informatyka należy umiejętności 

tworzenia oprogramowania i znajomość specjalistycznego języka służąca do tego, 

zarządzanie danymi i przekazywanie ich, szyfrowanie, administrowanie systemów 

komputerowych, projektowanie, tworzenie i zarządzanie stronami WWW oraz znajomość 

teoretyczna i praktyczna sprzętu komputerowego, jego składanie i usuwanie ewentualnych 

usterek. 

Zawód ten zyskał duże znaczenie wraz z upowszechnieniem się komputerów oraz rozwojem 

Internetu, kiedy to informatyka stała się ważnym elementem rozwoju przemysłu czy handlu, 

wspomaga skuteczne zarządzanie firmą, wspiera medycynę, edukację, komunikację i wielu 

innych dziedzin. Ponieważ jest to jedna z najszybciej rozwijających się branż, powstało wiele 

specjalizacji między innymi programista, administrator sieci komputerowych, projektant stron 

internetowych. 

Zawód ten daje bardzo szerokie możliwości zatrudnienia. Pierwszym doświadczeniem na 

rynku pracy są praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie III i klasie IV(po cztery tygodnie w 

każdej klasie). 

 

Zdobędziesz takie kwalifikacje, jak:  

K1 – Administracja i eksploatacja systemów komputerowych, urządzeń peryferyjnych i 

lokalnych sieci komputerowych (INF.02) 

K2 – Tworzenie i administrowanie stronami i aplikacjami internetowymi oraz bazami danych 

(INF.03). Po zdaniu obu kwalifikacji otrzymujesz dyplom potwierdzający zawód TECHNIK 

INFORMATYK. 

 

BRANŻOWA SZKOŁA I STOPNIA 

 

Kucharz  

 

Nauka w tym zawodzie obejmuje przedmioty ogólne i zawodowe. Na przedmiotach 

zawodowych uczeń zdobędzie wiedzę technologiczną oraz umiejętności sporządzania i 

dekorowania potraw i napojów, wykonywania czynności związanych z ekspedycją potraw i 

napojów oraz przechowywania żywności. Pozna zasady obsługi maszyn i urządzeń 

gastronomicznych. Program przewiduje również kształcenie w zakresie niezbędnej wiedzy 

ekonomicznej potrzebnej do prowadzenia własnej działalności gospodarczej, finansowej, 

podatkowej i marketingowej. Praktyczna nauka zawodu odbywać się będzie w szkolnych 

pracowniach gastronomicznych, w których przeprowadzane są egzaminy potwierdzające 

kwalifikacje w zawodzie kucharz. Kucharz jest osobą, która zawodowo zajmuje się 

przygotowywaniem potraw, dań dostosowanych do indywidualnych okoliczności i wymagań 

klientów. W zakres jego prac wchodzi planowanie, opracowywanie receptur i 

przygotowywanie potraw, deserów, ciast. Kucharz właściwie dobiera surowce i półprodukty, 

które wykorzystuje do przygotowywania potraw, dokonuje ich jakościowej oceny i wykonuje 
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obróbkę ręczną, mechaniczną i termiczną surowców. Do jego obowiązków należy także 

obsługa urządzeń wykorzystywanych w kuchni. Posiada wiedzę odnośnie różnych kultur 

kulinarnych, odpowiedniego łączenia składników, właściwego stosowania produktów 

spożywczych, sposobów podawania potraw, deserów, napojów i dodatków. Jest to zawód, 

który wymaga od osób, które go wykonują, talentu kulinarnego i pasji, bowiem tylko one 

gwarantują sukces w zawodzie. Zdobędziesz taką kwalifikacje, jak:  

K1 – Przygotowanie i wydawanie dań (HGT.02), a po zdanym egzaminie zawód KUCHARZ. 

 

Wielozawodowa 

 

Kształcenie ogólne ( matematyka, język polski itd.) odbywa się w Zespole Szkół im. Ireny 

Kosmowskiej w Suszu. Przedmioty zawodowe zgodne z programem nauczania dla zawodu 

będą realizowane w ramach wyjazdowych kursów I, II i III stopnia w każdej klasie . 

Praktyczna nauka zawodu odbywać się będzie u pracodawców, co zwiększy absolwentom 

szanse na zdobycie pracy w wyuczonym zawodzie. Umowę z pracodawcą podpisują 

rodzice/prawni opiekunowie na okres 36 miesięcy.Za pracę otrzymywać będziesz co miesiąc 

wynagrodzenie nie mniejsze niż 241 zł w klasie I, 290 zł w klasie II, 338zł w klasie III. 

W każdej klasie ustalone są dni tygodnia, w których przebywasz w szkole i u pracodawcy. 

Nauka trwa trzy lata i kończy się egzaminem, po zdaniu którego uzyskujesz tytuł zawodowy 

pracownika wykwalifikowanego w danym zawodzie. 

 


