WEDLINIARZ

Polska zywnos¢ jest ceniona w kraju i poza jego granicami
za niepowtarzalny smak, walory i wartos¢ zywieniowa.
Wedliniarz ma wplyw na ré6znorodnosc¢ i jakosé

wedlin i wyrobow garmazeryjnych

Jezeli masz dobre wyczucie smaku, lubisz przygotowywac¢ roézne,
tradycyjne i nowatorskie przekaski, jestes uwazny, dokladny,
systematyczny i zdyscyplinowany,
postaw na zawod WEDLINIARZA.

Poznasz zasady otrzymywania rozmaitych wedlin, wyrobow garmazeryjnych
i innych przetworow miesnych. Dowiesz sie, w jaki spos6b dobieraé¢ surowce
i dodatki, a takze jak postepowaé podczas produkcji, aby uzyska¢ atrakcyjne
i smaczne wyroby. Zglebisz tez wiedze dotyczaca metod utrwalania miesa
i jego przetworow, ich wartosci odzywczej oraz zasad postepowania,
ktore gwarantuja ich jakos¢ i bezpieczenstwo dla zdrowia konsumentow.



Uczac sie na tym kierunku bedziesz mial mozliwosé:

e zdobyc¢ umiejetnosci zawodowe oraz poznac prace zakladow miesnych poprzez udziat
w praktykach zawodowych u przedsiebiorcow

e opanowacC wiadomosci teoretyczne z zakresu przetworstwa miesa podczas kursow
organizowanych przez szkole

e rozwijaC swoje pasje i zainteresowania uczestniczac w zajeciach dodatkowych

e sprawdzi¢ sie biorac udzial w konkursach zawodowych, w ktorych od wielu lat nasi
uczniowie odnoszg znaczace sukcesy

Ogolnopolski Turniej Przetworstwa Miesa w Poznaniu

X! OGOLNOPOLSKI
TURNIE]
PRZETWORSTWA MIESA

Zdobywajac zawod wedliniarza, podczas organizowanych przez szkole nieodplatnych
stazy i szkoleii mozesz uzyska¢ nowe kwalifikacje i umiejetnosSci zawodowe
potwierdzone certyfikatami. Szkolenia te obejmujg nastepujaca tematyke:

e carving,

e obshuga konsumenta (kelner, barman, barista),

e obsluga kas fiskalnych.
Odbywaja sie¢ one w ramach realizowanych przez ZSUiS projektow. Ich ukonczenie to dla
Ciebie dodatkowy atut na rynku pracy.



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

przygotowywac stanowisko pracy i planowac proces wytwarzania przetworow
miesnych

oceniac jakos¢ surowcow i wyrobow gotowych zgodnie z obowiazujacymi przepisami
dobiera¢ surowce, dodatki i sprzet niezbedny podczas wytwarzania przetworow
miesnych

wykonywac¢ wedliny i wyroby garmazeryjne w oparciu o receptury i zgodnie z
obowiazujacymi zasadami higieny i bezpieczenstwa pracy

opracowywac nowe receptury na przetwory miesne

organizowac przebieg utrwalania i magazynowania miesa i jego przetworow
przygotowywac mieso, wedliny i wyroby garmazeryjne do sprzedazy

wspolpracowac w zespole pracownikow

A co po szkole? - Mozesz:

wybraé dalsze ksztalcenie i podnosi¢c swoje kwalifikacje zawodowe w Szkole
Branzowej II-go stopnia

podjac prace w zakladach miesnych, wedliniarskich, garmazeryjnych, punktach
sprzedazy miesa i jego przetworow

prowadzi¢ wlasna dzialalnos¢ gospodarcza (np. masarnie, zaklad garmazeryjny)

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.



