L TECHNIKUM |
H Technik logistyk H

| zajmuje si¢ planowaniem, organizowaniem, kierowaniem i kontrolowaniem przemieszczania 1l
L, jmuje si¢ p 2 |1 KO i p pl
) towaréw od producenta do konsumenta oraz wykorzystaniem informacji ptynacych z rynku w I
| celu optymalizacji korzysci wynikajacych z wymiany towarowej dla wszystkich uczestnikow |
| tej wymiany. Technik logistyk powinien dostarczy¢ towar zgodnie J|
| z zamdOwieniem klienta oraz optymalizowaé koszty, aby wlasciwie prowadzi¢ wspotprace Il
i z klientami. Do podstawowych zadan nalezy rowniez wybor procedury zakupow oraz wybor )
L ~op YOl zaca Y row yDor procecuty zakup yoe i
I dostawcow 1 towardéw. Technik logistyk analizuje stan zakupdéw i nimi zarzadza, obstuguje |
I zamoOwienia 1 organizuje transport, wykorzystujac w tym celu systemy informatyczne. i
I . ganizuyj port, wykorzystujgc w1ty y y Yy I
I Aby realizowa¢ stawiane przed nim zadania, musi posiada¢ szerokg wiedz¢ z zakresu Il

I planowania, finanséw, marketingu, transportu i dystrybucji, analizy finansowej I
‘T’ i ekonomicznej oraz prawa krajowego 1 mie¢dzynarodowego w zakresie objetym jego H

‘T dziataniem. H
‘T’ Technicy logistycy zatrudniani sg w przedsi¢biorstwach logistycznych, handlowych, H
“’f’ spedycyjnych itp. Najczesciej pracuja jako koordynatorzy zaopatrzenia i zbytu, spedytorzy, H
“’f’ przedstawiciele handlowi, magazynierzy. Moga pracowac takze jako specjalisci do spraw H
“’f’ sprzedazy i prognozowania popytu, planowania zakup6éw, handlu elektronicznego, obstugi H
“"% klientow czy zarzadzania centrum dystrybucyjnym, a takze jako administratorzy taboru H
ﬂ% i organizatorzy transportu. Technicy logistycy projektuja, organizuja i odpowiadaja H
\0\% za efektywnos$¢ dziatania systemoéw dystrybucji, transportu i komunikacji. Jako pracownicy H
\0\% sredniego szczebla wykonuja szereg zadan o charakterze zar6wno operacyjnym, jak H
- 1 kierowniczym. Analiza ofert pracy przedstawianych przez pracodawcow wskazuje rosnace -
zapotrzebowanie na technikéw logistykdéw, specjalistow sprzedazy 1 obstugi klienta.
Stanowiska logistyczne tworzone sa w zasadzie w wickszoSci przedsigbiorstw,
zardbwno produkcyjnych i ustugowych. Zawod ten daje bardzo szerokie mozliwosci
zatrudnienia. Pierwszym doswiadczeniem na rynku pracy sga praktyki zawodowe u
pracodawcy w klasie Il i klasie IV. Przedmiot realizowany na poziomie rozszerzonym to 2
jezyk angielski.
Zdobedziesz dwie kwalifikacje: s
K1 - Obstuga magazynow(SPL.01) Bl
K2 - Organizacja transportu (SPL.04), a po zdanych egzaminach z obu kwalifikacji zawdd 5
TECHNIK LOGISTYK. .

Technik ekonomista )

organizuje prac¢ biura firmy, oblicza wskazniki niezbedne do okre§lenia sytuacji )
ekonomiczno-finansowej firmy, analizuje koszty i przychody oraz okresla propozycje ich J
poprawy, analizuje role 1 pozycje konkretnej firmy na rynku, samodzielnie wykonuje lub |
organizuje zadania w zakresie: zaopatrzenia, magazynowania materialow 1 gotowych )
produktow, transportu i przede wszystkim sprzedazy towaréw i ustug, dobiera i oblicza |
wskazniki okre$lajace kondycje ekonomiczno-finansowa przedsigbiorstwa (wskazniki ]
rentownos$ci, plynnosci, zadtuzenia, wyptacalnosci, struktury bilansu, pokrycia majatku H
trwalego kapitatem wilasnym itd.). Do podstawowych zadan zawodowych wykonywanych }



U przez technika ekonomiste nalezy m.in. samodzielne wykonywanie, lub wspoétdziatanie przy H
U wykonywaniu, czynno$ci zwigzanych z organizacja 1 przygotowywaniem procesow: H
U zaopatrzenia, magazynowania, transportu, a przede wszystkim sprzedazy produktéw (w tym H
U ustug) w réznych podmiotach gospodarczych, takze prowadzenie prac zwigzanych z H
‘T badaniem rynku, planowaniem 1  sprawozdawczoscig, polityka  zatrudnienia, H
“’f’ wynagrodzeniami, zaopatrzeniem 1 gospodarka materiatowa, sprzedaza produktow, H
“’f’ ksiegowoscig 1 gospodarka finansowg podmiotéw gospodarczych jak réwniez wykonywanie H
ﬂ% typowych prac biurowych. H
“’f’ Zawod ten daje bardzo szerokie mozliwosci zatrudnienia. Pierwszym doswiadczeniem na H
“’f’ rynku pracy sg praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie III i klasie IV . Przedmiot H
\0\% realizowany na poziomie rozszerzonym to jezyk polski .Technik ekonomista moze by¢ H
ﬂ% zatrudniony na wszystkich stanowiskach pracy w matych podmiotach gospodarczych, jak H
ﬂ% roOwniez na innych stanowiskach, na ktérych potrzebna jest podstawowa wiedza i H

umiejetnosci z zakresu finanséw i rachunkowosci. Zawdd technik ekonomista nalezy do
grupy zawodow, w ktorych bardzo wazne sa relacje migdzy ludZzmi. Dlatego w procesie
dydaktyczno-wychowawczym kladziemy nacisk na ksztaltowanie przede wszystkim takich
cech 1 postaw jak: komunikatywno$¢, uczciwosé, rzetelnosé, doktadnos¢, odpowiedzialnos¢ i
systematyczno$¢ w dziataniu oraz pewnych nawykoéw, jak np. zamitowanie do porzadku.
Ksztalcenie w zawodzie technik ekonomista z jednej strony zapewnia osiagni¢cie kwalifikacji
l wlasciwych dla tego zawodu, z drugiej oznacza wyposazenie absolwenta w taki zakres I
l wiedzy 1 umiejetnosci o charakterze ogdlnoksztalcacym 1 ogdélnoekonomicznym, ktory ]
l pozwoli na szybkie przekwalifikowanie si¢ lub uzupelnienie posiadanych kwalifikacji. I
l Umiejetnosci te przygotowuja absolwenta nie tylko do wykonywania typowych dla tego ]
l zawodu zadan, lecz takze na podjecie dziatalnosci gospodarczej na wlasny rachunek. ]
l Zdobedziesz takie kwalifikacje, jak: ]
l K1 — Prowadzenie dokumentacji w jednostce organizacyjnej (EKA.04) ]
| K2 — Prowadzenie spraw kadrowo-ptacowych i gospodarki finansowej jednostek H
organizacyjnych (EKA.05) . J
Po zdanych egzaminach z obu kwalifikacji zawdéd TECHNIK EKONOMISTA. )

Technik zywienia i uslug gastronomicznych )

I
I

I

Il

|

[ stworzony jest dla ludzi lubiacych przygody ze sztuka kulinarng, dbajacych o siebie 1 innych, }
I mys$lacych o zdrowym odzywianiu oraz dla wszystkich przedsigbiorczych. Ksztattuje )
H umiejetnosci zwiagzane z planowaniem 1 organizacja zywienia w zaktadach zywienia )
H zbiorowego 1 zywienia rodziny, urzadzania zaktadow gastronomicznych. Naucza umiej¢tnie B
H sporzadza¢ potrawy zgodnie z zasadami racjonalnego Zywienia, estetycznego ich podania 1
H prawidtowej obstugi konsumenta. Uczen potrafi stosowa¢ nowoczesne metody zarzadzania i *
ﬁ% finansowania dziatalnosci gospodarczej, fachowo 1 kompleksowo obstugiwac zleceniodawce, 5
H° organizowaC przyjecia, projektowac i aranzowa¢ wngtrza sal konsumpcyjnych. Przedmiot 1
I realizowany na poziomie rozszerzonym to jezyk polski. Zawdd nalezy do grupy zawodow, w }
I ktorych bardzo wazne s3a relacje miedzy Iudzmi. Dlatego w procesie dydaktyczno- J
I wychowawczym kladziemy nacisk na ksztattowanie przede wszystkim takich cech i postaw ]
H jak:  komunikatywno$¢, uczciwos¢, rzetelnos¢, dokladno$¢, odpowiedzialnos¢ i j
H systematyczno$¢ w dzialaniu oraz pewnych nawykow, jak np. zamitowanie do porzadku. H
H Zdobedziesz takie kwalifikacje, jak:
I

I

Il



[ K1 — Przygotowanie i wydawanie dan (HGT.02) I
H K2 - Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych (HGT.12), po zdanych egzaminach z H
U% obu kwalifikacji zawod TECHNIK ZYWIENIA I USLUG GASTRONOMICZNYCH. H

H Szkota posiada bardzo dobrze wyposazong pracowni¢ gastronomiczng, w ktérej odbywaja si¢ H
L zajecia praktyczne. Jl

H Ponadto w naszej szkole uczac si¢ na kierunku technik zywienia i1 ustug gastronomicznych H
U bedziesz uczy¢ si¢ w doskonale wyposazonych pracowniach gastronomicznych i obstugi H
L konsumenta; dowiesz si¢, jak nalezy si¢ zdrowo odzywiac i jak ocenia si¢ jako$¢ zywnosci, ]
l poznasz zasady przechowywania zywnos$ci, dowiesz si¢ jak przyrzadzi¢ potrawe i jak ja ]
odpowiednio poda¢, bedziesz umiat pigknie aranzowac stot i potrawy na talerzu w zalezno$ci
\T od okolicznosci 1 rodzaju podawanych potraw, dowiesz si¢ jak zatozy¢ i prowadzi¢ wiasng H
H dzialalno$¢ gospodarcza (np. restauracje, firm¢ cateringowa) i jak by¢ w tym lepszy od H
H konkurencji, poznasz zasady obstugi klienta oraz organizacji przyje¢, czy imprez H
H okoliczno$ciowych, poznasz zasady i1 warunki zarzadzania produkcja gastronomiczng, H
H nauczysz si¢ obstugi maszyn i urzadzen wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, H
| odbedziesz praktyke zawodowa w nowoczesnie wyposazonych zaktadach gastronomicznych. ]

I PERSPEKTYWY ZATRUDNIENIA 1

U Zawod ten daje bardzo szerokie mozliwosci zatrudnienia w kraju i za granicg. Pierwszym H
doswiadczeniem na rynku pracy sg praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie I11 i klasie 1V |
(po cztery tygodnie w kazdej klasie). Po zakonczeniu nauki mozesz podjac¢ zatrudnienie w 5
zaktadach zywienia zbiorowego (stolowki, restauracje, bary, kawiarnie itp.), instytucjach
zajmujacych si¢ obrotem zywnoscia, stuzbie zdrowia (sanatoria, zlobki, stuzby sanitarno- &
epidemiologiczne, szpitale), organizacjach ochrony konsumenta, instytucjach zajmujacych sig y
upowszechnianiem wiedzy o Zywieniu, zywnos$ci i1 placoéwkach prowadzacych Zzywienie 1
zbiorowe (domy opieki spotecznej, domy dziecka, internaty, akademiki, hotele, pensjonaty, ]
domy wczasowe itp.). Ponadto absolwenci moga prowadzi¢ whasng dziatalno$¢ gospodarcza )
w zakresie ustug gastronomicznych 1 domowych, hotelarskich, agroturystyki, itp. )

KONTYNUACJA NAUKI -

Zdobyte kwalifikacje w zawodzie technik zywienia 1 ustug gastronomicznych moga by¢ 1
podwyzszane poprzez kontynuacje¢ nauki w szkotach wyzszych na kierunku technologia )
zywnosci i zywienia cztowieka , dietetyka oraz innych kierunkach pokrewnych. )



I Technik informatyk i

H informatyk zajmuje si¢ nowymi technologiami w zakresie zasad gromadzenia, przekazu i H
H przetwarzania informacji. Do najwazniejszych zadan informatyka nalezy umiejetnosci H
| tworzenia oprogramowania 1 znajomo$¢ specjalistycznego jezyka stuzaca do tego, H
H zarzadzanie danymi i przekazywanie ich, szyfrowanie, administrowanie systemOwW H
L komputerowych, projektowanie, tworzenie 1 zarzadzanie stronami WWW oraz znajomos¢ Jl
5 teoretyczna i praktyczna sprzetu komputerowego, jego sktadanie i usuwanie ewentualnych “
H usterek. H
Zawod ten zyskal duze znaczenie wraz z upowszechnieniem si¢ komputeréw oraz rozwojem
[ Internetu, kiedy to informatyka stata si¢ waznym elementem rozwoju przemystu czy handlu, I
H wspomaga skuteczne zarzadzanie firmg, wspiera medycyne, edukacj¢, komunikacje 1 wielu H
H innych dziedzin. Poniewaz jest to jedna z najszybciej rozwijajacych si¢ branz, powstato wiele H
H specjalizacji miedzy innymi programista, administrator sieci komputerowych, projektant stron H
l internetowych. |
L Zawdd ten daje bardzo szerokie mozliwosci zatrudnienia. Pierwszym do$wiadczeniem na ]
E;r;ljeljpkrilcs}ires)q praktyki zawodowe u pracodawcy w klasie 11 i klasie 1VV(po cztery tygodnie w

Zdobedziesz takie kwalifikacje, jak:
ﬂ% K1 — Administracja i eksploatacja systemoéw komputerowych, urzadzen peryferyjnych i H
U lokalnych sieci komputerowych (INF.02) H
I K2 — Tworzenie i administrowanie stronami i aplikacjami internetowymi oraz bazami danych H
0§ (INF.03). Po zdaniu obu kwalifikacji otrzymujesz dyplom potwierdzajacy zawdd TECHNIK ]
INFORMATYK. ]

BRANZOWA SZKOLA I STOPNIA il
Kucharz %

Nauka w tym zawodzie obejmuje przedmioty ogolne i zawodowe. Na przedmiotach R
zawodowych uczen zdobgdzie wiedze technologiczng oraz umiejetnosci sporzadzania i 8
dekorowania potraw i napojow, wykonywania czynno$ci zwigzanych z ekspedycja potraw i 8
napojow oraz przechowywania zywnosci. Pozna zasady obstugi maszyn i urzadzen -
gastronomicznych. Program przewiduje rowniez ksztalcenie w zakresie niezbednej wiedzy
ekonomiczne] potrzebnej do prowadzenia wiasnej dziatalno$ci gospodarczej, finansowe;,
podatkowej i marketingowej. Praktyczna nauka zawodu odbywac si¢ bedzie w szkolnych
pracowniach gastronomicznych, w ktorych przeprowadzane s3 egzaminy potwierdzajace
kwalifikacje w zawodzie kucharz. Kucharz jest osoba, ktora zawodowo zajmuje sig¢ I
przygotowywaniem potraw, dan dostosowanych do indywidualnych okolicznosci 1 wymagan
. klientow. W zakres jego prac wchodzi planowanie, opracowywanie receptur i ]
przygotowywanie potraw, deserow, ciast. Kucharz wtasciwie dobiera surowce i potprodukty, i
L ktére wykorzystuje do przygotowywania potraw, dokonuje ich jako$ciowej oceny 1 wykonuje I



U obrobke reczng, mechaniczng 1 termiczng surowcow. Do jego obowigzkéw nalezy takze H
U obsluga urzadzen wykorzystywanych w kuchni. Posiada wiedz¢ odnos$nie réznych kultur H
H kulinarnych, odpowiedniego 1laczenia sktadnikow, wlasciwego stosowania produktow H
i spozywczych, sposobow podawania potraw, deserow, napojow i dodatkow. Jest to zawdd, Il
‘T ktory wymaga od oséb, ktore go wykonuja, talentu kulinarnego i pasji, bowiem tylko one H
‘T’ gwarantujg ~ sukces =~ w  zawodzie.  Zdobedziesz = takg  kwalifikacje,  jak: H
W’ K1 — Przygotowanie i wydawanie dan (HGT.02), a po zdanym egzaminie zawdéd KUCHARZ. H

i Wielozawodowa i

\0\% Ksztatcenie ogdlne ( matematyka, jezyk polski itd.) odbywa si¢ w Zespole Szkot im. Ireny H
ﬂ% Kosmowskiej w Suszu. Przedmioty zawodowe zgodne z programem nauczania dla zawodu H
beda realizowane w ramach wyjazdowych kurséw |, II i III stopnia w kazdej klasie .
Praktyczna nauka zawodu odbywaé si¢ bedzie u pracodawcoéw, co zwigkszy absolwentom
szanse na zdobycie pracy w wyuczonym zawodzie. Umowg z pracodawca podpisujg
rodzice/prawni opiekunowie na okres 36 miesi¢cy.Za prace otrzymywac bedziesz co miesigc
wynagrodzenie nie mniejsze niz 241 zt w klasie I, 290 zt w klasie II, 338zt w klasie III.
W kazdej klasie ustalone sg dni tygodnia, w ktorych przebywasz w szkole i u pracodawcy.
l Nauka trwa trzy lata i konczy si¢ egzaminem, po zdaniu ktorego uzyskujesz tytut zawodowy I
l pracownika wykwalifikowanego w danym zawodzie. I



