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TECHNIKUM NR 6

* TECHNIK EKSPLOATACJI PORTOW | TERMINALI
* TECHNIK HOTELARSTWA

* TECHNIK ORGANIZACJI TURYSTYKI
* TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH




TECHNIK EKSPLOATACI
PORTOW | TERMINALI

specjalizacja jezykowa: jezyk angielski

e dyplom technika i matura

* dwie kwalifikacje: przygotowanie do pracy z
pasazerem oraz umiejetnosci zwigzane z obstugg
towarow w catym procesie transportowym

* praktyki zawodowe na lotniskach, dworcach
kolejowych, w firmach spedycyjnych i logistycznych




Absolwent tego kierunku moze podjac prace:

- w portach rzecznych i morskich oraz terminalach lotniczych, samochodowych i kolejowych

- W miejscach, w ktorych wymagana jest wiedza logistyczna z zakresu magazynowania, transportu, zatadunku i
roztadunku

- W miejscach transportu i obstugi pasazerow

- w przedsiebiorstwach transportowo-spedycyjnych

Technik eksploatacji portow i terminali to specjalista w dziedzinach:
- logistyka portowa

- logistyka magazynowa

- transport i spedycja

- eksploatacja centrow logistycznych i magazynowych

- organizacja pracy urzadzen transportu wewnetrznego oraz urzadzen przetadunkowych

- eksploatacja terminali przetadunkowych we wszystkich gateziach transportu

- organizacja prac zwigzanych z magazynowaniem towarow i fadunkow w portach i terminalach
- obstuga podréznych w portach i terminalach




TECHNIK HOTELARSTWA

Innowacja: Stewardessa / Steward

e dyplom technika i matura
* zajecia praktyczne 1 dzien w tygodniu (klasa Il)
oraz praktyki miesieczne i fakultatywne staze zawodowe
w hotelach w Polsce i za granica
» spotkania z pracownikami biur lotniczych,
* Zzajecia z wizazystami,
jezyk obcy zawodowy: obstuga pasazerow,
zajecia na lotnisku Katowice-Pyrzowice,
konsultacje z pracownikami obstugi lotniska




Absolwent tego kierunku moze podja¢ prace:
* W recepgcji i czesci parterowej hotelu, w czesci noclegowej hotelu oraz w hotelowym dziale gastronomicznym
* w obiektach bazy noclegowej: hotelach, motelach, pensjonatach, kempingach, schroniskach, domach
wycieczkowych, polach biwakowych

* w ruchomej bazie noclegowej: promowej, zeglugowej, kolejowej, lotnicze;j

* w uzdrowiskach i obiektach wypoczynkowych

* w organach administracji samorzadowej, zajmujgcymi sie ustugami hotelarskimi, a takze w branzowych
organizacjach i stowarzyszeniach
* w portach lotniczych

W trakcie nauki na tym kierunku zdobedziesz wiedze i umiejetnosci w zakresie:
* prowadzenia dziatalnosci promocyjnej oraz sprzedazy ustug hotelarskich

* rezerwowania ustug hotelarskich

* wykonywania prac zwigzanych z obstuga gosci w recepg;ji

* przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci

* przygotowywania i podawania $niadan w obiekcie Swiadczgcym ustugi hotelarskie

* przyjmowania i realizacji zamoéwien na ustugi hotelarskie

* organizowania ustug dodatkowych w obiekcie sSwiadczgcym ustugi hotelarskie

* specyfiki pracy na lotnisku i obstugi terminali oraz z zakresu obstugi ruchu lotniczego




TECHNIK ORGANIZACII TU RYSTYKI

specjalizacja jezykowa: jezyk angielski

dyplom technika i matura

praktyki miesieczne i fakultatywne staze
zawodowe w biurach podrézy, hotelach,
centrach informacji turystycznej, porcie
lotniczym

mozliwos¢ uzyskania uprawnien
opiekuna/kierownika wycieczek

zajecia z animatorami czasu wolnego
wycieczki przedmiotowe w kraju i za granicg

jezyk obcy zawodowy: organizacja turystyki
krajowej i miedzynarodowej




Mozliwosci zatrudnienia

* referent w biurze podrozy

 referent w punkcie informacji turystycznej

* obstuga turystow w portach lotniczych

* w terenie jako przewodnik, pilot wycieczek

* za granicy jako pilot rezydent

* mozliwosc¢ zatozenia wiasnego biura podroézy

Zdobyte umiejetnosci:

* znajomosc specyfiki pracy pilota i przewodnika wycieczek
* umiejetnosc organizowania dziatalnosci turystycznej, organizowania imprez i ustug turystycznych
* rozliczanie imprez i ustug turystycznych

* podejmowania i prowadzenia dziatalnosSci gospodarczej
* organizacja pracy w matych zespotach




TECHNIK ZYWIENIA | UStUG
GASTRONOMICZNYCH

innowac ja: dietetyka

e dyplom technika i matura

e praktyki miesieczne i fakultatywne staze zawodowe w
zaktadach gastronomicznych w Polsce i za granica

* zajecia praktyczne w warsztacie szkolnym 1 dzien w tygodniu
* zajecia i konsultacje z dietetykami

* wycieczki przedmiotowe: targi gastronomiczne, Browar Tychy,
zaktady gastronomiczne

* jezyk obcy zawodowy: zywienie i ustugi gastronomiczne

e przygotowanie do studiow na kierunkach zwigzanych z
zywieniem, dietetyky, zarzgdzaniem w gastronomii



Absolwent tego kierunku zdobedzie wiedze w zakresie :

* oceny jakosci Zywnosci

* znajomosci zasad przechowywania zywnosci

* aranzacji stotu i potraw na talerzu w zaleznosci od okolicznosci i rodzaju podawanych dan
* przygotowywania wszelkiego rodzaju potraw i napojéw z zastosowaniem nowoczesnych
technologii

* obstugi konsumentow z wykorzystaniem réznych metod obstugi

 planowania i oceniania zywienia réznych grup ludnosci

 organizowania produkcji gastronomicznej (od zapotrzebowania po produkcje i obstuge gosci)
 planowania i organizacji ustugi gastronomicznych

* zaktadania i prowadzenia wiasnej dziatalnosci gospodarczej (np. restauracji, firmy
cateringowej)

Mozliwosci zatrudnienia:

* restauracje

* kawiarnie hotelowe

* zaktady gastronomiczne

* bary szybkiej obstugi

* pensjonaty, domy wczasowe

e restauracje na statkach i promach

* szpitale, sanatoria, szkoty, internaty, stotéwki prowadzone przez zaktady pracy

* przedsiebiorstwa zajmujgce sie produkcjg produktow i pétproduktdow spozywczych




BRANZOWA SZKOtA | STOPNIA NR 4

« KUCHARZ
* CUKIERNIK

* PIEKARZ

» KELNER

« PRZETWORCA MIESA

« PRACOWNIK OBStUGI HOTELOWE)
* MAGAZYNIER-LOGISTYK

* SPRZEDAWCA




KUCHARZ

» Swiadectwo kwalifikacji zawodowej
Kwalifikacja: Sporzgdzanie potraw i napojow

» zajecia praktyczne w warsztacie szkolnym
(2 dni w tygodniu)




Absolwent kierunku zdobedzie wiedze z zakresu:

* Zznajomosci zasad sporzgdzania potraw i napojow

* sztuki dekorowania i podawania potraw i napojow

* potraw kuchni polskiej i kuchni innych narodow

* zaktadania i prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej (np. restauracji)
 obstugi maszyn i urzadzen wykorzystywanych w procesie sporzgdzania
potraw i napojow

* wykorzystywania przepiséw kulinarnych

Mozliwosci zatrudnienia:

* zaktady gastronomiczne typu otwartego: np. restauracje, bary, jadtodajnie,
puby, kawiarnie, zaktady cateringowe, drobne punkty gastronomiczne

* zaktady gastronomiczne typu zamknietego: np. stotowki przedszkolne,
szkolne, szpitalne, wojskowe, sanatoryjne, wczasowe




, CUKIERNIK / PIEKARZ / KELNER
PRZETWORCA MIESA / PRACOWNIK OBStUGI HOTELOWE]
MAGAZYNIER-LOGISTYK / SPRZEDAWCA

* klasa wielozawodowa
» Swiadectwo kwalifikacji zawodowej lub tytut czeladnika
* zajecia praktyczne i teoretyczne zawodowe poza szkotg
- zajecia teoretyczne zwigzane z zawodem zorganizowane w Centrum
Ksztatcenia Praktycznego i Doskonalenia Zawodowego w Rudzie Slaskiej
- zajecia praktyczne zawodowe u pracodawcow 2-3 dni w tygodniu
(cukiernie, piekarnie, restauracje, zaktady miesne, hotele, magazyny,

sklepy)
e uczen zatrudniony jest w zaktadzie pracy jako pracownik mtodociany



PIEKARZ

Uczen:

* pozna proces wypiekania chleba i innych wyrobdéw
produkcji piekarskiej

* nauczy sie obstugi maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w
produkcji piekarskiej

* dowie sie, jak zatozyC i prowadzi¢ wtasng piekarnie

* nauczy sie wykorzystywac receptury wypiekania chleba i
innych wyrobow piekarskich

* nauczy sie wykonywac czynnosci pomocnicze dotyczgce
planowania wielkosci i asortymentu produkcji

* pOzna Czynnosci zwigzane z przygotowywaniem i
przekazywaniem pieczywa do wysytki i sprzedazy

Mozliwosci zatrudnienia absolwentow:

* piekarnie rzemieSlnicze i przemystowe w Polsce i Unii
Europejskiej

* placéwki handlowe prowadzgce wypiek pieczywa

* cukiernie — w1

CUKIERNIK

Uczen:

* pozna tajniki pieczenia ciast i sporzgdzania deseréw

* nauczy sie trudnej sztuki dekorowania wyrobéw
cukierniczych

* pozna rodzaje ciast i deseréw z réznych stron swiata,

* dowie sie jak zatozyC i prowadzi¢ wtasng cukiernie lub
ciastkarnie

* nauczy sie obstugi maszyn i urzagdzen wykorzystywanych w
produkcji cukierniczej

* dowie sie, jak wykorzystywac przepisy na ciasta i desery

Mozliwosci zatrudnienia absolwentéw:

* w zaktadach cukierniczych produkujgcych wyroby
karmelowe, czekoladowe, pieczywo cukiernicze trwate

» w zaktadach produkujgcych wyroby ciastkarskie

» w zaktadach gastronomicznych produkujgcych ciasta, lody i
desery




PRZETWORCA MIESA

Uczen tego kierunku:
* pozna zasady uboju zwierzat oraz rozbiérki poubojowe;j

* nauczy sie trudnej sztuki rozbioru tusz

* pozna metody utrwalania miesa i wedlin

* pozna rodzaje wedlin i wyrobéw wystepujacych w kuchni polskie;j i
kuchniach innych narodow

* dowie sie jak zatozy¢ i prowadzi¢ wtasny zaktad przetworstwa
miesnego

* nauczy sie obstugi maszyn i urzgdzen wykorzystywanych w procesie
wyrobu wedlin

* dowie sie, jak wykorzystywac receptury wedlin

* nauczy sie rozpoznawac cechy ras i typy uzytkowych zwierzat
rzeznych oraz ich klasyfikowania i okreslania rodzajéow miesa i
przetwordw miesnych

* pozna nowoczesne techniki pakowania wyrobéw wedliniarskich
oraz ich przechowywania

Mozliwosci zatrudnienia dla absolwentow:

* zaktady miesne

*hipermarkety posiadajgce wtasny dziat P
rozbioru miesa i produkcji wedlin : S o i

*punkty zbytu miesa i jego przetworow '

PRACOWNIK OBStUGI HOTELOWEJ

Uczen tego kierunku:

* pozna zasady wykonywania prac zwigzanych z utrzymaniem
czystosci i porzgdku w jednostkach mieszkalnych podczas
pobytu gosci oraz w czesci ogdélnodostepnej obiektu
Swiadczgcego ustugi hotelarskie

* dowie sie jak przygotowywac jednostki mieszkalne do
przyjecia i pobytu gosci

* pozna metody i techniki przygotowywania $niadan, nakryé
stotowych oraz porzgdkowania stotéw po sniadaniu

Mozliwosci zatrudnienia dla absolwentéow:
* w hotelach, hostelach, pensjonatach, domach
wypoczynkowych, schroniskach




MAGAZYNIER-LOGISTYK SPRZEDAWCA

Uczen tego kierunku: Uczen tego kierunku:

* dowie sie o sposobach przyjmowania i wydawania towarow z » dowie sie jak przyjmowac dostawy oraz przygotowywac towar
magazynu do sprzedazy

* pozna zasady przechowywania towaréw * nauczy sie wykonywac prace zwigzane z obstugg klientéw oraz
* nauczy sie ponoszenia odpowiedzialnosci za towar realizacjg transakcji kupna i sprzedazy

zgromadzony w magazynie
* dowie sie jak prowadzi¢ dokumentacje magazynowg

* pozna zasady oznakowania sktadowanych towarow Mozliwosci zatrudnienia dla absolwentow:

* w punktach sprzedazy detalicznej i hurtowniach
Mozliwosci zatrudnienia dla absolwentow: * w miejscach, gdzie dokonuje sie sprzedazy akwizycyjnej
* w roznych typach magazynow, ktére znajdujg sie w firmach * zatozenie wiasnej dziatalnosci gospodarczej

logistycznych, produkcyjnych, handlowych
» w sklepach, hurtowniach, centrach logistycznych
eZatozenie wtasnej dziatalnosci gospodarczej




SZKOtA Z TRADYCJA

e 75-lecie istnienia szkoty w 2020r.
* wieloletnia tradycja w ksztatceniu w branzy
gastronomicznej, hotelarskiej i turystycznej

e uznanie w srodowisku lokalnym

TARNOWSKIE GORY




NASZE ATUTY

Doskonate zaplecze dydaktyczne
* szereg pracowni specjalistycznych
* dobrze wyposazone pracownie przeznaczone do ksztatcenia przedmiotow ogdlnoksztatcgcych
* biezgce prace remontowe

* systematyczne zakupy nowego sprzetu
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NASZE ATUTY

ZAJECIA PRAKTYCZNE

eorganizowane w szkole badz w pobliskich zaktadach pracy

PRAKTYKI ZAWODOWE W TECHNIKUM
eorganizowane w restauracjach, piekarniach, cukierniach, biurach podrézy, centrach informacji

turystycznej, zaktadach gastronomicznych i hotelach na terenie catej Polski oraz za granicg

(Niemcy, Wiochy, Grecja)




ZA)ECIA PRAKTYCZNE -
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NASZE ATUTY

* aktywna dziatalnos¢ SAMORZADU UCZNIOWSKIEGO

e warsztaty z zaproszonymi gosémi

* akademie szkolne

* akcje charytatywne

* akcje profilaktyczne

 wycieczki szkolne, rajdy kotka turystycznego, wycieczki przedmiotowe, wyjscia do kina/teatru

* kotka zainteresowan
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NASZE ATUTY

KONKURSY (szkolne i pozaszkolne)
* konkursy z przedmiotow ogolnoksztatcacych (z historii, jezykow obcych, jezyka polskiego, sztuki)
* szkolne i miedzy-szkolne zawody sportowe
* konkursy gastronomiczne w gotowaniu i cukiernictwie
* konkursy barmanskie
* konkursy i olimpiady wiedzy o zywnosci

* konkursy i olimpiady z dziedziny hotelarstwa i turystyki
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NASZE ATUTY

* Program BEZPIECZNA SZKOtA

* Doroczny Konkurs Mtodej Przedsiebiorczosci

* Okazjonalne kiermasze szkolne

* Projekt szkolen, kurséw i stazy ,,Powiatowa Akademia Sukcesu Ucznia Szkoty Zawodowej” (2018-2021)
* Tygodniowe warsztaty jezykowe w Londynie

* Obozy jezykowe EURO WEEK

* Platforma e-learningowa dla uczniéow

* Wizyty studyjne w warsztatach pracy

* Warsztaty kulinarne ze znanymi kucharzami

* Certyfikaty jezykowe dla uczniow

» Wspotpraca z Uniwersytetem Trzeciego Wieku w ramach cyklu , Kuchnia taczy pokolenia”

* Projekt kulinarnych warsztatéw i konkurséw ,,Dary lasu”



PRZYJDZ DO NAS

SZCZERZE POLECAMY WSZYSTKIM
NASZ ,,GASTRONOMIK”

v NIE POZALUJESZ !

v  POSTAW NA  KSZTALCENIE
ZAWODOWE !



Lubisz ludzi, podroze, wiesz co dobre i zdrowe?
Interesuje Cie swiat nie tylko od kuchni?

Gastronomik jest dla Ciebiel

Dziekujemy za uwage!

Zapraszamy rowniez na nasza strone internetowg

... 1 na naszego Facebooka




