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Technik weterynarii
Absolwent w zawodzie technik weterynarii bedzie przygotowany do wykonywania
nastepujacych zadan zawodowych:
1) zabiegdw pielegnacyjnych i zootechnicznych u zwierzat;
2) czynnos$ci pomocniczych dotyczacych diagnozowania, profilaktyki i leczenia chorob
zZwierzat;
3) czynnos$ci pomocniczych z zakresu zapewniania bezpieczenstwa zywno$ciowego
oraz czynnos$ci pomocniczych w zwalczaniu chorob zakaznych zwierzat;
4)  prowadzenia chowu i1 hodowli zwierzat gospodarskich i towarzyszacych
oraz wykonywania zabiegéw inseminacji wybranych gatunkdéw zwierzat.
W klasie weterynaryjnej na poziomie rozszerzonym nauczane b¢da biologia i chemia. W celu

polepszenia jakosci ksztalcenia zawodowego szkota $cisle wspolpracuje z Wydziatem
Medycyny Weterynaryjnej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Posiada dobrze
wyposazong baze¢ ksztalcenia weterynaryjnego: pracowni¢ anatomii i zootechniki, salg
zabiegowg — prosektorium 1 laboratoria. Absolwent tego kierunku moze kontynuowac¢ nauke
na studiach o charakterze weterynaryjnym, zootechnicznym oraz wielu innych kierunkach
przyrodniczych. Kwalifikacje zawodowe nabyte w procesie ksztalcenia umozliwiag
absolwentowi podejmowanie pracy m.in. w lecznicach weterynaryjnych, inspektoratach
weterynaryjnych, laboratoriach weterynaryjnych, stacjach hodowli i unasienniania zwierzat.

Technik mechanizacji rolnictwa i agrotroniki

Mechanizator rolnictwa i agrotroniki to wysokiej klasy fachowiec, ktéry jest w stanie
$wiadczy¢ peten zakres ustug mechanizacyjnych, naprawczych, serwisowania i dystrybucji
sprzetu rolniczego. Podczas pigciu lat spedzonych w szkole nauczymy Was: uzytkowania
pojazdéw, narzedzi, maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji rolniczej, obstugiwania
pojazdow rolniczych, srodkow transportu, maszyn i urzadzen stosowanych w rolnictwie
oceniania stanu technicznego maszyn 1 urzadzen rolniczych, obstugiwania urzadzen,
systemOw elektronicznych oraz nawigacji satelitarnej GPS stosowanych w pojazdach,
maszynach 1 urzadzeniach rolniczych, organizowania prac zwigzanych z konserwacja

1 naprawg S$rodkow technicznych stosowanych w rolnictwie, prowadzenia pojazdow
samochodowych i ciggnikow rolniczych (kategoria B i T). W klasie mechanizacji rolnictwa
1 agrotroniki na poziomie rozszerzonym nauczane b¢da biologia i chemia.

W ofercie dajemy mozliwo$¢ praktycznej nauki z wykorzystaniem najnowocze$niejszego
zaplecza dydaktycznego i1 parku maszynowego w Centrum Badan i Rozwoju Nowoczesnych
Technologii w Grzymyslawicach, w Powiatowym Centrum Edukacji Zawodowe]
we Wrzesni, w Gospodarstwie Rolnym w Bierzglinku oraz podczas praktyk zawodowych.
Po ukonczeniu szkoty mozesz kontynuowaé nauke, podejmujac kierunkowe studia

na wybrane] przez siebie uczelni, prowadzi¢ wlasng dzialalno$¢ gospodarcza w zakresie
swiadczenia uslug mechanizacyjnych, naprawczych, serwisowania i dystrybucji sprzetu
rolniczego, przeja¢ i prowadzi¢ gospodarstwo rolne, korzystajac z doptat bezposrednich

oraz funduszy unijnych, pracowac jako menadzer przedsigbiorstw rolnych lub wiasciciel
przedsiebiorstw produkcyjnych i handlowych zwigzanych z technika rolnicza, podja¢ prace
zawodowa na stanowisku przedstawiciela handlowego producentéw sprzgtu rolniczego

lub pracowa¢ jako serwisant renomowanych producentow sprzgtu  rolniczego
rozprowadzanego na polskim rynku.



Technik zywienia i uslug gastronomicznych
Absolwent w zawodzie technik zywienia i1 ustug gastronomicznych bedzie przygotowany
do wykonywania nast¢pujacych zadan zawodowych:
1) oceniania jako$ci ZzywnoSci oraz jej przechowywania;
2) sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;
3) planowania i oceny Zywienia;
4) organizowania produkcji gastronomicznej;
5) planowania i realizacji ustug gastronomicznych.
W klasie zywienia 1 ustug gastronomicznych na poziomie rozszerzonym nauczane bg¢da

biologia i chemia. Szkota posiada dobrze wyposazong bazg¢ ksztalcenia zawodowego:
laboratoria mikrobiologii 1 analizy $rodkdw spozywczych, pracowni¢ Zywieniowg
oraz obstugi konsumenta. Absolwent tego kierunku moze kontynuowaé¢ nauke na wydziatach
technologii zywnos$ci uniwersytetow przyrodniczych oraz wielu innych kierunkach
przyrodniczych. Kwalifikacje zawodowe nabyte w procesie ksztalcenia umozliwig
absolwentowi podejmowanie pracy m.in. w zakladach gastronomicznych otwartych
1 zamknietych, gospodarstwach agroturystycznych, instytucjach zajmujacych si¢ obrotem
zywnos$cia, organizacjach ochrony konsumenta, a takze samodzielne prowadzenie
dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug hotelarsko-gastronomicznych.

Technik hotelarstwa

Uczniowie otrzymuja pelne przygotowanie z zakresu przedmiotow ogdlnoksztatcacych
i hotelarskich. Absolwent szkoly ksztalcacej w zawodzie technik hotelarstwa bedzie
przygotowany do wykonywania nastgpujacych zadan zawodowych:

1) prowadzenia dziatalnos$ci promocyjnej oraz sprzedaz ustug hotelarskich;
2) rezerwowania ustug hotelarskich;
3) wykonywania prac zwigzanych z obsluga gosci w recepcji;
4) przygotowywania jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci,
5) przygotowywania i podawania $niadan w obiekcie $wiadczacym ushugi hotelarskie;
6) przyjmowania i realizacji zamowien na hotelarskie ustugi dodatkowe.
W klasie hotelarskiej na poziomie rozszerzonym nauczane beda jezyk angielski i geografia.

Szkota posiada dobrze wyposazong baze ksztalcenia zawodowego: pracowni¢ hotelarska
1 pracowni¢ zywieniowg. Praktyki zawodowe odbywaja si¢ w renomowanych hotelach

i pensjonatach w catej Polsce. Absolwent tego kierunku moze kontynuowaé nauke

na wydziatach hotelarskich i1 gastronomicznych prowadzonych przez wyzsze uczelnie.
Kwalifikacje zawodowe nabyte w procesie ksztalcenia umozliwia absolwentowi
podejmowanie pracy m.in. w hotelach, pensjonatach, firmach cateringowych,
a takze samodzielne prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug hotelarskich.

Technik organizacji turystyki
Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik organizacji turystyki bedzie przygotowany
do wykonywania nast¢pujacych zadan zawodowych:

1) organizowania dziatalno$ci turystycznej;

2) organizowania imprez i ustug turystycznych;

3) obstugiwania klientéw korzystajacych z ustug turystycznych;

4) rozliczania imprez i ustug turystycznych.
W klasie organizacji turystyki na poziomie rozszerzonym nauczane beda jezyk angielski
i geografia. Szkola posiada dobrze wyposazong baza ksztalcenia zawodowego: pracowni¢
organizacji turystyki oraz geografii turystycznej, obstugi informatycznej w turystyce.
Absolwent tego kierunku moze kontynuowac¢ nauke na uczelniach wyzszych na wydzialach
1 kierunkach m.in. takich jak: turystyka i rekreacja, hotelarstwo, gastronomia, turystyka
1 krajoznawstwo, turystyka miedzynarodowa, dietetyka w turystyce. Ponadto po ukonczeniu



specjalistycznych kursow moze zosta¢ pilotem wycieczek, przewodnikiem, animatorem
lub rezydentem. Kwalifikacje zawodowe nabyte w procesie ksztalcenia umozliwig
absolwentowi podejmowanie pracy m.in. w biurach podrézy, hotelach, osrodkach
wypoczynkowych, osrodkach sportowych 1 rekreacyjnych, biurach obstugi ruchu
turystycznego krajowego 1 zagranicznego, a takze samodzielne prowadzenie dzialalnos$ci
gospodarczej w zakresie turystyki i rekreacji.

Technik kontroli jakoSci i bezpieczenstwa zywnosci
Absolwent szkoty ksztatcacej w zawodzie technik kontroli jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci
bedzie przygotowany do wykonywania nast¢pujacych zadan zawodowych:

1) planowania produkcji wyroboéw spozywczych zgodnie z dokumentacjg techniczno-
technologiczna;

2) monitorowania procesu produkcji wyrobéw spozywczych z zastosowaniem systemow
zapewnienia jakosci;

3) przygotowania zaktadu do wdrozenia systemow zarzadzania jako$cig oraz do audytu,
opracowania projektow dokumentacji systemow jakosci i jej nadzorowania;

4) wykonywania badan analitycznych surowcow, pétproduktow, produktéw i materiatdéw
pomocniczych w przetworstwie spozywczym,;

5) kontrolowania warunkow przechowywania i transportu surowcéw oraz wyrobow

spozywczych.
W klasie kontroli jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci na poziomie rozszerzonym nauczane

beda biologia i chemia. Ksztalcenie praktyczne odbywaé si¢ bedzie w szkolnych
laboratoriach: mikrobiologicznym 1 analizy Zywnos$ci oraz w nowoczesnej hali produkcji
spozywcze] w Powiatowym Centrum Edukacji Zawodowej we Wrzesni. Kwalifikacje
zawodowe nabyte w procesie ksztalcenia umozliwig absolwentowi: prowadzenie dzialalnosci
gospodarczej, podejmowanie pracy w laboratoriach zakladowych, referencyjnych,
badawczych, jako pracownik ds. nadzorowania jako$ci i bezpieczenstwa Zywnosci, osoba
odpowiedzialna za organizowanie i nadzorowanie produkcji, wdrazanie 1 nadzorowanie
systemu HACCP w zakladach produkujacych zywno$¢, w hurtowniach, centrach dystrybucji,
firmach specjalizujacych si¢ w handlu zywnoscia, w stacjach sanitarno-epidemiologicznych.
Ponadto po ukonczeniu specjalistycznych kurséw mozna zosta¢ specjalista ds. jakosci
oraz audytorem wewngtrznym systemu HACCP.

Oddzial Przygotowania Wojskowego - liceum ogolnoksztalcace

Program szkolenia w oddziale przygotowania wojskowego obejmuje szkolenie zasadnicze
w klasach I-III oraz obdz szkoleniowy w klasie IV. Ucznidow czeka 230 godzin nauki
wojskowego rzemiosta, w tym 53 godziny zaje¢ teoretycznych i 177 godzin zaj¢é
praktycznych. Nasza jednostka patronacka jest Centrum Szkolenia Wojsk Ladowych
w Poznaniu, gdzie juz od lat nasi kadeci szkolg si¢ regularnie na poligonie w Biedrusku
przy merytorycznym wsparciu instruktoréw z CSWLad, korzystajac z wojskowe]
infrastruktury 1 sprzetu. Zar6wno w szkole, jak i poza nig uczniowie zdobywaja wiedz¢
m.in. z zakresu podstaw musztry, wychowania obywatelskiego i patriotycznego, profilaktyki
1 dyscypliny wojskowej, szkolenia strzeleckiego, medycznego, inzynieryjno-saperskiego,
tacznosci, terenoznawstwa, SERE (szkola przetrwania), CLS (ratownictwo medyczne pola
walki) i1 innych. Ponadto mlodziez uczestniczy w wycieczkach tematycznych do miejsc
pamigci narodowej, a takze bierze udzial w zawodach, konkursach, turniejach i projektach
o tematyce wojskowej i patriotycznej. W OPW w zakresie rozszerzonym nauczane beda:
matematyka, historia i jezyk angielski. Podczas rekrutacji do OPW obowigzuje proba
sprawnosci fizycznej obejmujaca trzy testy: wytrzymalosciowy, sily i szybkosci.
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