Czego sie bedziecie uczyc?

ZAWOD TECHNIK ROLNIK

Nauka w zawodzie technik rolnik przygotowuje do prowadzenia produkcji roslinnej i zwierzecej oraz
organizacji, nadzorowania i wykonywania prac zwigzanych z nasiennictwem oraz produkcjg roslin w
gospodarstwach rolnych. Technik rolnik opracowuje technologie i prowadzi uprawe rodlin, planuje,
organizuje i przeprowadza poszczegdlne etapy produkcji, planuje zaopatrzenie gospodarstwa w
$rodki do produkcji roslinnej, prowadzi uprawe roli, siew i sadzenie roslin, pielegnacje roslin oraz
ochrone przed chwastami, chorobami i szkodnikami, przeprowadza okresowg kontrole i ocene
plantacji, w tym plantacji nasiennych, w okresie wegetacji, planuje i przeprowadza zbiér roslin,
kontroluje i konserwuje urzgdzenia wodno-melioracyjne, organizuje i nadzoruje prace zwigzane z
chowem, pielegnacjg i zywieniem zwierzat gospodarskich, gospodaruje w sposéb wtasciwy paliwami i
bezpiecznie je przechowuje, obstuguje z zachowaniem warunkéw bezpieczeristwa i higieny pracy
instalacje, silniki i urzgdzenia elektryczne uzywane w rolnictwie, obstuguje i wtasciwie eksploatuje
maszyny, dokonuje oceny stanu technicznego uzywanego sprzetu rolniczego, dokonuje konserwacji i
drobnych napraw, planuje zaopatrzenie gospodarstwa w narzedzia maszyny i urzgdzenia, prowadzi
dokumentacje dotyczacy produkcji roslinnej i zwierzecej, sporzadza kalkulacje ponoszonych kosztéw
w produkcji roslinnej i zwierzecej, wszystkie etapy technologiczne w produkcji roslinnej i zwierzecej
prowadzi zgodnie z wymogami Zwyktej Dobrej Praktyki Rolniczej oraz Zasadami Wzajemnej
Zgodnosci, w produkgcji roslinnej i zwierzecej wykorzystuje metody ekologiczne, prowadzi sprzedaz
bezposrednig produktéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego, identyfikuje odbiorcéw na produkty
wytworzone we wtasnym gospodarstwie, przygotowuje oferte handlowg, nadzoruje prace innych
pracownikdw w matym zespole, korzysta ze srodkéw Unii Europejskiej.

Przedmioty zawodowe dla zawodu technik rolnik to

Produkcja roslinna, Produkcja zwierzeca, Technika w rolnictwie, Jezyk obcy w rolnictwie, Przepisy
ruchu drogowego, Dziatalnos¢ gospodarcza w rolnictwie, Planowanie i organizacja produkcji rolniczej,
Bezpieczenstwo i higiena pracy w rolnictwie, Prowadzenie produkcji rolniczej, Organizacja produkgji
rolniczej, Praktyki zawodowe (8 tygodni)

Dodatkowo uczniowie odbywajg kurs nauki obstugi kombajnu zbozowego i kurs chemizacyjny

ZAWOD TECHNIK WETERYNARII

Nauka w zawodzie technik weterynarii przygotowuje do wykonywania nastepujgcych zadan
zawodowych: prowadzenia chowu i hodowli zwierzagt gospodarskich i towarzyszacych oraz
wykonywania zabiegéw inseminacji wybranych gatunkéw zwierzat; wykonywania czynnosci
pomocniczych dotyczacych diagnozowania, profilaktyki i leczenia choréb zwierzat; wykonywania
zabiegdw pielegnacyjnych i zootechnicznych u zwierzat; wykonywania czynnosci pomocniczych z
zakresu zapewniania bezpieczenstwa zywnosciowego oraz czynnosci pomochniczych w zwalczaniu



chordb zakaznych zwierzat; wykonywania czynnosci pomocniczych w trakcie prowadzenia badan
przedubojowych zwierzat oraz w poubojowym badaniu miesa; prowadzenia i obstugi ciggnika
rolniczego z przyczepa (przyczepami).

Przedmioty zawodowe dla zawodu technik weterynarii to:

Dziatalnos¢ gospodarcza w weterynarii, Jezyk obcy w weterynarii, Przepisy ruchu drogowego,
Anatomia i fizjologia zwierzat, Chéw, hodowla i inseminacja zwierzat, Diagnostyka weterynaryjna,
Choroby i pielegnacja zwierzat, Administracja weterynaryjna, Higiena zwierzat rzeznych i miesa.
Anatomia i fizjologia zwierzat w praktyce, Prowadzenie produkcji zwierzecej i ustug inseminacyjnych,
Zabiegi weterynaryjne, Analityka weterynaryjna, Kontrola i nadzdr weterynaryjny, Praktyka
zawodowa (4 tygodnie).

ZAWOD TECHNIK ARCHITEKTURY KRAJOBRAZU

Nauka w zawodzie technik architektury krajobrazu przygotowuje do produkcji roslin ozdobnych,
przygotowania, urzadzania i pielegnacji terenéw zieleni miast i obszaréw wiejskich; wykonywania
pielegnacji parkdéw, starodrzewu; nadzorowania podlegtych pracownikow.

W zakresie urzadzania i pielegnacji terendéw zieleni technik architektury krajobrazu: planuje i
projektuje tereny zieleni miast i obszaréow wiejskich, wyznacza miejsca do zaktadania trawnikow,
rabat bylinowych, nasadzen drzew i krzewdw, postuguje sie dokumentacjg projektowa w
poszczegdlnych etapach realizacji i konserwacji terendw zieleni oraz urzadza tereny zieleni miast i
obszaréw wiejskich wedtug przygotowanego projektu, przygotowuje miejsca do nasadzen drzew i
krzewoéw, zaktada trawniki i kwietniki, obsadza wazy kwiatowe, przygotowuje mieszanki ziem
ogrodniczych, torfu i podtozy dla roslin.

W zakresie rekultywacji terendw zdegradowanych: wyznacza drzewa do karczowania lub wyciecia,
terminowo i systematycznie organizuje pielegnacje powierzonej zieleni na osiedlach, w parkach oraz
przed obiektami uzytecznosci publicznej, nadzoruje przycinanie zywoptotéw, strzyzenia trawnikéw,
pielegnuje parki, odczytuje projekty terendw zieleni i wykonuje je w terenie

Przedmioty zawodowe dla zawodu technik architektury krajobrazu to:

Podstawy architektury krajobrazu, Rosliny ozdobne w architekturze krajobrazu, Obiekty matej
architektury krajobrazu, Dziatalno$¢ gospodarcza w architekturze krajobrazu, Jezyk obcy w
architekturze krajobrazu, Przepisy ruchu drogowego kategorii T, Projekty obiektow architektury
krajobrazu, Prace w obiektach architektury krajobrazu, Praktyka zawodowa (4 tygodnie).



ZAWOD TECHNIK ZYWIENIA | UStUG GASTRONOMICZNYCH

Nauka w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych przygotowuje do sporzadzania
potraw i napojéw. Technik zywienia i ustug gastronomicznych posiada umiejetnosci, ktére potrzebne
sg w pracy kucharza a ponadto wykonuje zadania zawodowe zwigzane z planowaniem i ocenianiem
zywienia, organizowaniem i wykonywaniem ustug. W czasie swojej pracy przyjmuje surowce,
potprodukty, organizuje proces magazynowania i zabezpieczania przed zepsuciem. Ocenia surowce,
potprodukty i potrawy gotowe korzystajgc z oceny organoleptycznej. Przeprowadza procesy
produkcyjne zgodnie z zasadami. Opracowuje nowe receptury na potrawy i napoje, wdraza je do
produkcji. Postuguje sie nowoczesnymi technologiami, urzgdzeniami, ktére utatwiajg realizacje zadan
zawodowych. Planuje i ocenia jadtospisy Uktada menu codzienne, okolicznosciowe i na przyjecia.
Organizuje proces produkcyjny w zaktadzie gastronomicznym. Korzysta z programow
komputerowych, ktére utatwiajg planowanie i rozliczanie dziatalnosci zaktadu. Przedstawia oferte
ustug gastronomicznych. Przestrzega zasad racjonalnego zywienia. Stosuje nowe trendy w zywieniu.
Jest otwarty na nowosci i kreatywny w dziataniu poprzez nowoczesne dekoracje potraw, aranzacje
stotow i sal.

Przedmioty zawodowe dla zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych

Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem, Jezyk obcy w gastronomii, Zasady zywienia,
Organizacja produkcji gastronomicznej, Ustugi gastronomiczne, Wyposazenie i zasady
bezpieczenstwa w gastronomii, Dziatalnos¢ gospodarcza w gastronomii, Procesy technologiczne w
gastronomii, Planowanie zywienia i produkcji gastronomicznej, Obstuga klientéw w gastronomii,
Praktyka zawodowa (4 tygodnie)

ZAWOD TECHNIK OBStUGI TURYSTYCZNE)

Nauka w zawodzie technik obstugi turystycznej przygotowuje do organizowania dziatalnosci
turystycznej. Technik obstugi turystycznej przygotowuje, sprzedaje, realizuje i rozlicza
imprezy i wustugi turystyczne; udziela informacji turystycznej; obstuguje klientow
korzystajgcych z ustug turystycznych, np. przewodnickich, pilotazu, noclegowych; obstuguje
konferencje, kongresy; prowadzi dokumentacje zwigzang z organizacjg imprez i ustug
turystycznych oraz obstugg klientéw; prowadzi dziatania marketingowe na rzecz turystyki.
Zawod technik obstugi turystycznej wymaga umiejetnosci wykorzystania nowoczesnych
technologii, obstugi programéw komputerowych np. do realizowania zadan w systemach
rezerwacyjnych oraz wykorzystania nowoczesnych rozwigzan technologicznych.

Przedmioty zawodowe dla zawodu technik obstugi turystycznej

Podstawy turystyki, Podstawy dziatalnos$ci gospodarczej w turystyce, Marketing ustug
turystycznych, Geografia turystyczna, Organizacja imprez i ustug turystycznych, Jezyk obcy w
turystyce, Obstuga turystyczna, Informacja turystyczna, Obstuga informatyczna w turystyce,
Praktyki zawodowe (12 tygodni)



