TECHNIK TECHNOLOGII ZYWNOSCI

z elementami dietetyki

Polska zywnos¢ jest ceniona w kraju i poza jego granicami
za niepowtarzalny smak, walory i wartos¢ zywieniowa,.
Technik technologii zywnosci decyduje o jakosci
produktow spozywczych.

Jesli jestes zwolennikiem zdrowego odzywiania sie i dietetyki,
interesujesz sie zasadami otrzymywania zdrowych, wysokiej jakosci
wyrobow spozywczych,
chcesz ksztaltowac¢ dobre zwyczaje zywieniowe,
zawéd TECHNIKA TECHNOLOGII ZYWNOSCI jest dla Ciebie.

Szkolna pracownia analizy zywnosci



Poznasz tajniki wytwarzania szerokiej gamy produktow spozywczych, sposoby ich
utrwalania, magazynowania i badania, a takze organizowania i kontrolowania ich

produkciji. Zglebisz tez wiedze dotyczaca wartosci odzywczej zywnosci
i jej znaczenia dla organizmu, oraz zasad postepowania z zywnoscia,
ktore gwarantuja jej jakos¢ i bezpieczenstwo dla zdrowia konsumentow.

Uczac sie na tym kierunku bedziesz mial mozliwosé:

zdobywac¢ umiejetnosci zawodowe uczac sie w nowoczesnych, profesjonalnie
wyposazonych pracowniach

rozwijaC swoje pasje i zainteresowania uczestniczac w konferencjach i warsztatach
zawodowych oraz zajeciach dodatkowych,

brac¢ udzial w wycieczkach zwiazanych z wybranym kierunkiem ksztalcenia,
poznawac prace firm i instytucji zwiazanych z wytwarzaniem, badaniem i handlem
zywnoscia poprzez udzial w praktykach zawodowych

sprawdzic¢ sie biorac udzial w ogolnopolskich konkursach i olimpiadach w ktoérych
od wielu lat nasi uczniowie zdobywaja tytuly laureatow i finalistow.

Etap centralny Ogolnopolskiej Olimpiady Wiedzy o Zywnosci w Poznaniu:

_ Wydziat Nauk
o Zywnosci i Zywieniu

W czasie trwania nauki w technikum zdobywasz kwalifikacje zawodowe w zawodzie
CUKIERNIK, a takze, rozwijajac i poglebiajac zdobyta wiedze i umiejetnosci zawodowe —
tytut TECHNIKA TECHNOLOGII ZYWNOSCI. Po ukonczeniu szkoly masz kompetencje
do pracy w dwoch zawodach. Technikum przygotowuje Cie takze do egzaminu
maturalnego, co umozliwia podjecie nauki na studiach wyzszych, kierunkach
pomaturalnych lub policealnych.

Twoje kompetencje — po ukoficzeniu nauki na tym kierunku bedziesz mogt:

opracowywac receptury, instrukcje technologiczne i normy zakladowe

organizowacC i kontrolowac przebieg procesu produkcji roznorodnych artykulow
zywnosciowych

kontrolowac¢ jakosS¢ surowcow i wyrobow gotowych zgodnie z obowiazujacymi
przepisami

uczestniczy¢ w opracowywaniu i wdrazaniu nowych produktow spozywczych
uczestniczy¢ w badaniach jakosci Zywnosci

zajmowac sie dystrybucjq i przechowywaniem Zywnosci

kierowac zespotem pracownikow



Uczac sie w naszym technikum, podczas organizowanych przez szkole nieodplatnych
stazy i szkolen mozesz zdoby¢ nowe kwalifikacje i umiejetnosci zawodowe
potwierdzone certyfikatami. Szkolenia te obejmuja nastepujaca tematyke:

» nowoczesne technologie i techniki w cukiernictwie i carvingu,

» obshuga konsumenta (kelner, barman, barista),

» obstuga kas fiskalnych,

» nowoczesne techniki laboratoryjne w analizie zywnosci,
Odbywaja sie¢ one w ramach realizowanych przez ZSUiS projektow. Ich ukonczenie to dla
Ciebie dodatkowy atut na rynku pracy.

A co po szkole? - Mozesz:
e wybrac¢ dalsze ksztalcenie:
w szkotach policealnych i pomaturalnych
na wyzszych uczelniach, na kierunkach: technologia Zywnosci, biotechnologia,
dietetyka i zywienie czlowieka, towaroznawstwo, lub innych
e podjac prace:
- w zakladach spozywczych réznych branz,
zakladach zywienia zbiorowego, poradniach dietetycznych
w instytucjach zwigzanych z badaniem zywnosci (laboratoria zakladowe, stacje
kontroli jakosci produktow spozywczych, Sanepid)
w sklepach i hurtowniach spozywczych
e prowadzi¢ wlasna dzialalnoS¢ gospodarcza (np. zaklady przetworstwa spozywczego,
bary, restauracje, mata gastronomia itp.)

Wycieczki zawodowe:

Zaktad cukierniczy Winnice na Slowacji

Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krosnie

Zapraszamy Cie do zapoznania sie z oferta ksztalcenia w naszej szkole!
Pamietaj profile spozywcze nie mnoza bezrobotnych !!!
Fach masz w reku i to Ty decydujesz, jak go wykorzystac.



