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im. Sw. Maksymiliana Marii Kolbe:
cukiernik,
piekarz,
wedliniarz,
kucharz,
przetworca ryb,
pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;j.

Prowadzimy klasy integracyjne dla uczniéw
z niepelnosprawnoscia intelektualna lekka

VIII Liceum Ogo6lnoksztalcace dla
Dorostych im. §w. Maksymiliana Marii
Kolbe
oraz
darmowe Kwalifikacyjne Kursy
Zawodowe dla Dorostych

Technik technologii zywnosci z kwalifikacja
cukiernicza

Uczniowie poznaja zaréwno nowoczesne, jak i tradycyjne
techniki i technologie produkcji zywnosci, zasady zdrowego
odzywiania, metody badania oraz sposoby zapewnienia
najwyzszych standardéw jakosci zywnosci.

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

¢ wytwarzanie wyrobéw cukierniczych,

e planowanie i nadzorowanie proceséw produkcji zywnosci,

e kontrolowanie jakos$ci zywnosci na kazdym etapie jej
produkgji.

Mozliwos¢ zatrudnienia:

e zaklady cukiernicze i dzialy deserowni w restauracjach,
hotelach, kawiarniach

e przedsigbiorstwa przetworstwa spozywczego

e laboratoria zakladowe,

e instytucje prowadzace badanie i ocene zywnosci,

e przechowywanie i dystrybucja zywnosci,

e prowadzenie dzialalnosci gospodarcze;j.

A takze mozliwos¢ podjecia nauki na studiach wyzszych na
kierunkach technologia Zywnosci i zywienie czlowieka,
dietetyka, ocena i analiza zywnoséci lub kierunkach
pokrewnych.

Stanowiska pracy w zakladzie:

¢ technolog - opracowuje nowe receptury, a nastepnie
wprowadza je do produkgji. Ponadto udoskonala i zmienia
juz istniejace wyroby;

e kierownik §redniego (zmiany, wydzialu, linii)
i nizszego (mistrz, brygadzista) szczebla - monitoruje
wykonywanie zadan przez podleglych mu pracownikéw,
organizuje ich prace, szkoli, przygotowuje rozliczenia
zuzycia surowcow, opakowan, energii, maszyn, a takze
organizuje i nadzoruje prace remontowe i modernizacyjne;

e laborant- bada organoleptycznie (czyli wechem,
wzrokiem, smakiem) oraz dokonuje pomiar6w za pomoca
specjalistycznej aparatury, oceniajac jakos¢ surowcow,
potproduktéw, dodatkéw i odpadéw.

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

e obstuga konsumentéw,

e organizacja i technologia produkcji w otwartych
i zamknietych zakladach zywienia zbiorowego takich jak
restauracje, stoléwki, bary,

e urzadzanie zakladéw gastronomicznych,

e umiejetne sporzadzanie potraw zgodnych z zasadami
racjonalnego zywienia,

e estetyczne podawanie dan,

® ocenianie jakosci Zywnosci oraz jej przechowywanie

e sporzadzanie i ekspedycja potraw i napojow

e planowanie i ocena zywienia

e organizowanie produkcji gastronomicznej;

e planowanie i realizacja ustug gastronomicznych.

Mozliwosé zatrudnienia:

® restauracje,

e kawiarnie hotelowe,

e zaklady gastronomiczne,

e bary szybkiej obstugi, punkty slow food,

® pensjonaty, domy
agroturystyczne,

e restauracje na statkach i promach,

wczasowe, gospodarstwa

e szpitale, sanatoria, szkoly, internaty, stotéwki prowadzone
przez zaklady pracy,

e przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja produktow
i potproduktow spozywczych,

¢ wlasna dzialalnos¢ gospodarcza,

e prowadzenie kurséw gastronomicznych czy blogéw
kulinarnych.

Kierunek ten jest tez bardzo dobrym przygotowaniem dla
wszystkich, ktérzy planuja studia, zwlaszcza na kierunkach
zwigzanych z zywieniem, dietetyka, zarzadzaniem, promocja
i innych pokrewnych.
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Kelner

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

¢ kompleksowa obstuga konsumenta,

e prowadzenie dokumentacji sprzedazy i rozliczenia
kelnerskie,

® serwowanie potraw i napojow,

e przygotowywanie sali konsumpcyjnej do obslugi
kelnerskiej,

e nakrywanie stolu z uwzglednieniem pory dnia
i skladanego zamoéwienia oraz z wykorzystaniem
elementéw dekoracyjnych (np. kompozycje kwiatowe),

e udzielanie = konsumentowi informacji  dotyczacych
jadlospiséw, przyjmowanie i rejestrowanie zamoéwienia.

Dodatkowym atutem tego zawodu jest praca w cigglym
kontakcie z ludzmi. Pozwala to rozwija¢ u kelnera rézne
umiejetnosci, poznawaé zwyczaje, kulture réznych
narodéw, poglebia¢ umiejetnosci jezykowe.

Mozliwos¢ zatrudnienia:

¢ hotele i pensjonaty turystyczne,
® restauracje,

e kawiarnie,

¢ osrodki wypoczynkowe,

e zaklady uzdrowiskowe,

e agroturystyka.

Kierunek ten jest tez bardzo dobrym przygotowaniem dla
wszystkich, ktérzy planuja studia, zwlaszcza na kierunkach
zwigzanych z zywieniem, dietetyka, zarzadzaniem, promocja
i innych pokrewnych.

Piekarz

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

e przygotowywanie surowcéw do produkcii wyrobéw
piekarskich;

e sporzadzanie pétproduktéw piekarskich;

e dzielenie ciasta i ksztalttowanie keséw na wyroby
piekarskie;

e przeprowadzanie rozrostu oraz wypieku pieczywa;

e obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji
wyrobéw piekarskich.

Kucharz

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

e przygotowywanie potraw pochodzacych z réznych stron
Swiata, jak = réwniez dan dostosowanych do
indywidualnych okolicznosci i wymagan klientéw.

e wykazywanie sie¢ wiedza odnos$nie réznych kultur
kulinarnych, wlasciwym  stosowaniem produktéw
spozywczych, odpowiednim !aczeniem skladnikéw, jak
réwniez stosownym serwowaniem potraw, deseréw,
napojow i dodatkow.

e podanie potraw w jak najbardziej atrakcyjnej i wyszukanej
formie.

e dbanie o wybodr sktadnikéw najlepszej jakosci, wlasciwe
przechowywanie produktéw,

e sprawowanie nadzoru nad praca w kuchni, aby przebiegala
zgodnie z wymogami sanitarnymi i BHP.

¢ ukladanie menu oraz zarzadzanie wydatkami na produkty
spozywcze.

Zawod ten odnosi sie to zaré6wno do umiejetnosci
wymyslania i tworzenia nowych potraw, ich modyfikowania,
jak réwniez nowatorskiego dekorowania. Wizualna strona
potrawy niejednokrotnie ma ogromny wplyw na jej ocene, a
coraz czesciej wymaga sie od kucharzy, ze serwowane dania
beda wygladac jak dziela sztuki.

Mozliwo$é zatrudnienia:

e restauracje, kawiarnie,

¢ hotele,

¢ publiczne miejsca zywienia, stotéwki,

¢ osrodki wypoczynkowe, poklady statkéw,

¢ punkty matej gastronomii, bary szybkiej obstugi,

¢ dzialalnos¢ cateringowa i obstuga prywatnych imprez,
¢ dzialalnosé na wlasny rachunek.

Cukiernik

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych

w zawodzie naleza:

e wytwarzanie wyrobéw cukierniczych (ciast, tortéw,
wyrobéw czekoladowych, lodéw, cukierkéw, pieczywa
cukierniczego, chalwy, sezamkéw),

e projektowanie i wykonywanie dekoracji wyroboéw
cukierniczych,

e obslugiwanie maszyn stosowanych w produkcji wyrobéw
cukierniczych.

Mozliwo$é zatrudnienia:

e zaklady przetworstwa spozywczego produkujace wyroby
cukiernicze i ciastkarskie,

e prywatne ciastkarnie, cukiernie

® restauracje,

e hotele,

e wlasna dzialalnos¢.

Piekarz cd.

Mozliwo$é zatrudnienia:

¢ rzemie$lnicze i przemystowe zaklady piekarskie,
e cukiernie,

¢ zaklady gastronomiczne

e punkty sprzedazy pieczywa,

e wlasna dzialalnos¢.

Wedliniarz

Absolwent tego kierunku posiada wiedze z technologii
produkeji kietbas, wedlin i produktéw blokowych z
zachowaniem zasad bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci.

Do najwazniejszych zadan i obowiazkéw wykonywanych
w zawodzie naleza:

e dostarczanie na rynek miesa i przetworéw miesnych dobrej
jakosci o wysokich walorach zdrowotnych zaspokajajacych
wymagania kazdego konsumenta,

e dbalos¢ o surowce najwyzszej jakosci, odpowiednie ich
przechowywaniei przygotowanie do przetwarzania.

e obstugiwanie maszyn i urzadzen stosowanych w produkgji
wyrobéw wedliniarskich.

Mozliwosé zatrudnienia:

® masarnie prywatne i pafistwowe,
o zaklady przetworstwa miesnego,
e sieci sklepow,

¢ zaklady ubojowe, rzeznie, itp.
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