[image: image1.wmf]                      Zespół Szkół, CKU w Gronowie k/Torunia     

                                                             Gronowo 128, 87-162 Lubicz  




       www.zsgronowo.edu.pl, szkola@zsgronowo.edu.pl, tel./fax 056-678-41-18 (25, 66)


OFERTA EDUKACYJNA
DLA ABSOLWENTÓW GIMNAZJUM – na dzień 01. 03. 2010 r.

Od 1 września 2010 r. będziesz mógł zdobywać wiedzę na następujących kierunkach kształcenia:
	TYP SZKOŁY
	OGÓLNE  INFORMACJE  O  KIERUNKU  KSZTAŁCENIA

	Liceum Ogólnokształcące w Gronowie

	(3 – letnie)
 Innowacja - klasa    o ukierunkowaniu
paramilitarnym
	Uzyskasz wiedzę potrzebną Ci w życiu codziennym – w pracy i w domu. Przeżyjesz przygodę 
w kontaktach ze służbami mundurowymi – wojskiem, strażą pożarną, służbami ratowniczymi i policją – 
a być może, że sam wybierzesz jedną z tych profesji w przyszłości. Obozy szkoleniowe we współpracy 
z wojskiem i strażą pożarną, musztra oraz specjalistyczne godziny WF (elementy sportów  walki), zapewnią Ci tężyznę fizyczną.

	
	(3 – letnie)
Innowacja – klasa
 o ukierunkowaniu psychoedukacyjnym
	Dla osób pragnących uzyskiwać sukcesy zawodowe i osobiste. Nauczysz się wielu cennych umiejętności psychologicznych i społecznych na dodatkowych przedmiotach z zakresu psychoedukacji. Gdy chcesz skutecznie porozumiewać się z innymi, kierować swoimi emocjami, radzić sobie ze stresem oraz pomagać innym ludziom to wybierz ofertę psychoedukacyjną.

	
	(3-letnie)

Innowacja – klasa   o ukierunkowaniu kosmetycznym
	Rozszerzysz swoją wiedzę w zakresie kosmetyki pielęgnacyjnej, upiększającej i leczniczej. Podstawę teoretyczną stanowić będzie nie tylko wiedza ogólna, ale również specjalistyczna. Dowiesz się , jak zaplanować zabieg kosmetyczny oraz jak właściwie dobrać kosmetyki pielęgnacyjne. Wyjazdy do spa oraz gabinetów kosmetycznych pozwolą poznać najnowsze technologie i techniki wykonywania zabiegów.
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i  egzaminem potwierdzającym kwalifikacje zawodowe


	Technik informatyk 
	Technik informatyk opracowuje, uruchamia i obsługuje własne programy aplikacyjne, przystosowuje aplikacje firmowe na potrzeby zakładu pracy. Obsługuje komputery typu PC, posługując się gotowymi pakietami oprogramowania użytkowego i narzędziowego. Projektuje i wykonuje bazy danych i ich oprogramowanie aplikacyjne. Administruje bazami danych i systemami przetwarzania informacji. Dobiera konfigurację sprzętu 
i oprogramowania komputerowego. Obsługuje lokalne sieci komputerowe i nadzoruje ich pracę.

Posługuje się językiem angielskim w stopniu umożliwiającym korzystanie z pisanej po angielsku dokumentacji oprogramowania i sprzętu, oraz innymi językami obsługi wybranych rodzajów baz danych, w tym językiem SQL. Obsługuje wybrane rodzaje sieci komputerowych. Dobiera 
i konfiguruje sprzęt i oprogramowanie dla podstawowych zastosowań. Projektuje i utrzymuje bazy danych i nadzoruje ich pracę. Programuje w wybranych językach, w szczególności Pascal, C++. Przeprowadza analizy powierzonego do wykonania zadania i stosuje optymalny, powszechnie używany język programowania. Opracowuje algorytmy według podanych założeń, będących podstawą do samodzielnego wykonywania programów użytkowych. Uruchamia i obsługuje urządzenia peryferyjne systemu komputerowego. Usuwa uszkodzenia powstające w urządzeniach systemu komputerowego oraz testuje jakość ich pracy. Wykonuje rozliczenia kosztów wyrobów i usług. Organizuje i utrzymuje własne stanowisko pracy 
i podległego zespołu zgodnie z wymaganiami bezpieczeństwa danych i procesów przetwarzania informacji. Może także prowadzić prace serwisowe w punktach naprawy oraz wykonywać prace operatora sprzętu komputerowego.       

	
	Technik technologii żywności 
	Technik technologii żywności kieruje i nadzoruje wytwarzanie wysokiej jakości oraz zgodnie z zasadami rachunku ekonomicznego artykułów spożywczych: cukierniczych, koncentratów spożywczych, piekarsko-ciastkarskich, fermentacyjnych (piwo, wino, spiritus, kwas mlekowy, kwas cytrynowy), jajczarsko-drobiarskich, mięsnych, mleczarskich, owocowo-warzywnych, rybnych, surowców olejarskich, zbożowych, ziemniaczanych oraz mrożonych owoców i warzyw, lodów, wyrobów kulinarnych. Opracowuje  receptury, instrukcje technologiczne, normy zakładowe dla wyrobu.

Organizuje i nadzoruje pracę podległych pracowników zgodnie z wymogami ergonomii i zasadami bezpieczeństwa i higieny pracy. Nadzoruje proces produkcji i utrzymanie reżimu technologicznego artykułów spożywczych na jednym lub kilku powierzonych odcinkach: od przyjęcia surowców do zakładu i ich odpowiedniego składowania, przez obróbkę wstępną (sortowanie, mycie, obieranie, rozdrabnianie itp.),wytwarzanie półproduktów, ich dalsze przetwarzanie (filtrowanie, wędzenie, zgęszczanie fermentowanie itd.) aż do uzyskania gotowych wyrobów, ich pakowanie i przekazanie do magazynu. Kontroluje jakość surowców i produktów na każdym etapie procesu technologicznego. Prowadzi dokumentację rozliczeniową produkcji.  Wykonuje specjalistyczne analizy surowców, półproduktów i produktów w warunkach laboratoryjnych. Przestrzega stosowania przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz przeciwpożarowych i ochrony środowiska. Uczestniczy w badaniach i próbach przy wdrażaniu nowych artykułów spożywczych. Posługuje się techniką komputerową.

	
	Technik

agrobiznesu
	Określa znaczenie instytucji rządowych i pozarządowych w regulowaniu rynku rolnego. Analizuje czynniki kształtujące wielkość popytu, podaży 
i poziomu cen artykułów rolno – spożywczych na lokalnym rynku oraz rynkach krajowym i światowym. Pobudza rozwój przedsiębiorczości na wsi. Analizuje opłacalność alternatywnych rodzajów działalności oraz rozwiązań organizacyjnych, techniczno – technologicznych i finansowych podmiotów sfery agrobiznesu. Organizuje, rejestruje i uruchamia działalność małych przedsiębiorstw w sferze agrobiznesu, określa ich strukturę organizacyjną. Rozpoznaje rynek lokalny, krajowy i światowy pod względem możliwości wejścia ze swoimi produktami lub usługami do innych krajów. Ocenia opłacalność uruchomienia konkretnej działalności (produkcyjnej, usługowej, handlowej, pośrednictwa finansowego itp.). Prowadzi działalność produkcyjną, handlową i usługową w małych i średnich przedsiębiorstwach. Zajmuje się właściwym doborem rasy i typu użytkowego zwierząt gospodarskich, a także nasion i sadzeniaków roślin uprawnych. Przygotowuje pomieszczenia dla zwierząt stosownie do kierunku użytkowania. Przygotowuje glebę pod wysiew nasion i sadzeniaków. Stosuje zasady i formy marketingowe do promowania swoich produktów i usług, a także w celu kształcenia dobrego wizerunku firmy. Opracowuje plany finansowe konkretnych przedsięwzięć: uruchamianej działalności, nowych inwestycji, zmian struktury produkcji i przedsiębiorstwa. Zawiera umowy z bankiem na prowadzenie rachunku firmy, umowy kredytowe oraz na inne usługi bankowe. Zawiera umowy z dostawcami i odbiorcami produktów i usług o charakterze rolno – spożywczym. Analizuje i określa warunki tych umów. Może kierować zespołami współpracowników w komórkach zajmujących się planowaniem i organizacją dystrybucji towarów i usług w przedsiębiorstwach sfery agrobiznesu, samodzielnie prowadzić gospodarstwo rolne o dowolnej wielkości oraz małe przedsiębiorstwo produkcyjno – usługowe i handlowe w sferze agrobiznesu oraz zajmować się doradztwem dla rolników i innych wolnych zawodów wykonywanych w sferze agrobiznesu. 

	
	Technik

rolnik
	Technik rolnik organizuje, nadzoruje i wykonuje prace związane z hodowlą roślin, nasiennictwem oraz produkcją roślin w gospodarstwach rolnych.

Dokonuje wyboru rodzaju produkcji (towarowa, hodowlana), wyboru gleby dla poszczególnych roślin, płodozmianu lub zmianowania dla wybranych roślin hodowlanych i produkcyjnych. Rozpoznaje nasiona zbóż, roślin pastewnych, okopowych, przemysłowych oraz występujące w nich nasiona chwastów. Projektuje oraz zakłada pola hodowlane z zachowaniem niezbędnej izolacji gatunkowej i odmianowej. Opracowuje, kontroluje i wykonuje podstawowe zabiegi agrotechniczne związane z uprawą gleby: orze i bronuje. Organizuje, nadzoruje i wykonuje prace związane z uprawą roli, nawożeniem, siewem nasion, sadzeniem, pielęgnowaniem i zbiorem roślin oraz przygotowuje zebrane plony do sprzedaży lub przechowywania. Dokonuje okresowej kontroli i oceny plantacji nasiennych w okresie wegetacji roślin oraz ustala potrzeby, metody i środki zwalczania chwastów, szkodników i chorób. Nadzoruje pracę lub obsługuje ciągniki, kombajny i inne maszyny oraz urządzenia stosowane w produkcji rolnej. Planuje zaopatrzenie i zaopatrywanie gospodarstwa rolnego w niezbędne maszyny i sprzęt rolniczy, nasiona, nawozy oraz środki ochrony roślin. Ustala optymalny termin i technologię zbioru roślin. Pobiera próbki oraz przesyła je do oceny i atestów kwalifikacyjnych. Prowadzi dokumentację dotyczącą produkcji roślinnej, kalkulację kosztów produkcji rolnej. Organizuje i nadzoruje prace związane z chowem, pielęgnowaniem i żywieniem zwierząt gospodarskich. 

	
	Technik ekonomista 
	Technik ekonomista zajmuje się analizą czynników kształtujących wielkość popytu, podaży i poziom cen różnych towarów i usług. Analizuje związki między rynkami czynników wytwórczych (pracy, kapitału, nieruchomości). Bada sprawność ekonomiczno – organizacyjną podmiotu gospodarczego. Udziela informacji o firmie, jej produktach, strukturze organizacyjnej, pozycji rynkowej i zamierzeniach na przyszłość. Organizuje pracę biura zarządu firmy. Oblicza wskaźniki niezbędne do określenia sytuacji ekonomiczno – finansowej firmy. Analizuje koszty i przychody podmiotu gospodarczego oraz określa propozycje ich poprawy. Samodzielnie wykonuje lub organizuje zadania w zakresie: zaopatrzenia, magazynowania materiałów i gotowych produktów, transportu i przede wszystkim sprzedaż towarów i usług. Dobiera i oblicza wskaźniki określające kondycję ekonomiczno – finansową przedsiębiorstwa (wskaźniki rentowności, płynności, zadłużenia, wypłacalności, struktury bilansu, pokrycia majątku trwałego kapitałem własnym itd.).Pozyskuje informacje o sytuacji na rynkach wytwórczych: na rynku pracy, na rynku kapitałowym, w tym pieniężno – kredytowym, na rynku nieruchomości oraz określa ich wpływ na warunki działania przedsiębiorstwa lub innego podmiotu gospodarczego; przekazuje zdobyte informacje władzom przedsiębiorstwa. Opracowuje pisemne informacje o podmiocie gospodarczym na potrzeby komórki marketingowej oraz na potrzeby władz podmiotu. Opracowuje budżet funkcjonowania oraz planu działania jednostki i komórki organizacyjnej danego podmiotu gospodarczego. Sporządza projekty poprawy struktury kosztów. Przygotowuje projekty okresowych sprawozdań z działalności podmiotu gospodarczego i innych materiałów, stanowiących podstawę podejmowania decyzji. Może kierować małymi zespołami współpracowników we wszystkich jednostkach i komórkach organizacyjnych, samodzielnie prowadzić mała firmę bądź pełnić funkcję asystenta prezesa (dyrektora).

	*TECHNIKUM w Gronowie (4 – letnie)  kończące  się  maturą   
i  egzaminem potwierdzającym kwalifikacje zawodowe


	Technik

 spedytor 
	Technik spedytor organizuje transport kolejowy, samochodowy lub lotniczy towarów eksportowanych i importowanych oraz przewożonych wewnątrz kraju. Posługuje się nowoczesnymi sposobami nadawania, przesyłania i odbioru towarów i przesyłek, wykorzystując programy komputerowe oraz sieć internetową. Planuje potrzeby spedycyjne placówki transportowej. Określa i ustala potrzebne ilości taboru do przewozu przesyłek. Opracowuje rozkłady jazdy maszyn transportujących towar. Opracowujemy instrukcje wysyłkowe i materiały informacyjne dla klientów – potencjalnych odbiorców przesyłek. Organizuje wyładunek towarów lub ich załadunek do samochodów, wagonów, samolotów. Sporządza umowy z klientami, kontrahentami krajowymi i zagranicznymi, uzgadnia sposoby i miejsca dostarczenia ładunku. Prowadzi rozliczenia cła, wypełnia druki SAD. Organizuje odprawy celne towarów sprowadzonych z zagranicy lub wywożonych z kraju. Sporządza i wysyła awiza do klientów. Prowadzi rozliczenia i rachunki ze spedytorami, klientami krajowymi i zagranicznymi. Prowadzi rozliczenia i wysyłkę towarów. Nadaje faksy do klientów. Organizuje lub nadzoruje stan techniczny pojazdów. Udziela pomocy technicznej w przypadkach awarii pojazdów. Usuwa i likwiduje wszelkie zakłócenia w przewozie towarów. Przepisuje na komputerze potrzebne materiały, umowy, pisma, obsługuje telefaks, telefony, pobiera informacje i przekazuje je przez Internet. Może prowadzić rozmowy z klientami i kontrahentami w obcych językach.

	
	Technik pojazdów samochodo-wych
	Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik pojazdów samochodowych jest przygotowany do organizowania procesów obsługi i naprawy pojazdów samochodowych; dokonywania oceny stanu technicznego pojazdów samochodowych i ich podzespołów; wykonywania napraw pojazdów samochodowych; weryfikowania części samochodowych i materiałów eksploatacyjnych; wykonywania operacji i prowadzenia dokumentacji związanej z eksploatacją, obsługą i naprawą pojazdów samochodowych; sprzedaży pojazdów samochodowych oraz artykułów motoryzacyjnych; prowadzenia usług motoryzacyjnych; prowadzenia postępowania związanego z ubezpieczeniami, ewidencją oraz obrotem pojazdami samochodowymi. Kwalifikacje zawodowe umożliwiają absolwentowi podejmowanie pracy między innymi w: stacjach obsługi pojazdów samochodowych, zakładach produkcyjnych i naprawczych pojazdów samochodowych, stacjach kontroli pojazdów, salonach sprzedaży, przedsiębiorstwach transportu samochodowego; przedsiębiorstwach zajmujących się likwidacją pojazdów samochodowych, doradztwem technicznym; instytucjach zajmujących się ewidencją  pojazdów samochodowych oraz ubezpieczeniami komunikacyjnymi.

	
	Technik mechanizacji rolnictwa
	Technik mechanizacji rolnictwa organizuje, kontroluje i wykonuje prace wymagające użycia maszyn i urządzeń w produkcji rolniczej. Diagnozuje uszkodzenia, nadzoruje, wykonuje demontaż, naprawy i montaż maszyn oraz urządzeń rolniczych do produkcji roślinnej i zwierzęcej. Przeprowadza regulacje i próby maszyn i urządzeń. Opracowuje instrukcje doboru narzędzi do ciągników rolniczych. Określa normy czasowe dla prac polowych. Czyta rysunki techniczne oraz wykonuje rysunki, schematy maszyn i urządzeń. Ustala harmonogram prac produkcyjnych z wykorzystaniem maszyn 
i urządzeń rolniczych. Organizuje i nadzoruje zabiegi i procesy technologiczne w produkcji roślinnej i zwierzęcej. Opracowuje instrukcje dotyczące doboru narzędzi i maszyn do ciągników rolniczych oraz silników stacjonarnych. Diagnozuje stan techniczny maszyn i urządzeń rolniczych. Obsługuje, eksploatuje i naprawia narzędzia, maszyny i urządzenia rolnicze stosowane w produkcji roślinnej i zwierzęcej. Dobiera technologię napraw uszkodzonych części oraz zespołów maszyn i urządzeń rolniczych. Przeprowadza regulację, próby maszyn i urządzeń rolniczych oraz ich zespołów, określa normy czasowe napraw maszyn i urządzeń rolniczych oraz ich zespołów. Planuje naprawy, zaopatrzenie w części zamienne, materiały pędne i smary. Organizuje i nadzoruje pracę podległych pracowników podczas użytkowania maszyn i urządzeń rolniczych, wykorzystywanych w produkcji roślinnej i zwierzęcej. Organizuje stanowiska pracy własnej i podległych pracowników zgodnie z zasadami ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz przepisami przeciwpożarowymi i ochrony środowiska. Może konstruować maszyny i urządzenia rolnicze, prowadzić usługi agrotechniczne.

	
	Technik ochrony środowiska 
	Technik ochrony środowiska koordynuje prace w zakresie ochrony powietrza, wód, powierzchni ziemi, ochrony przed hałasem, wibracjami 
i promieniowaniem oraz przyrody, a w szczególności: monitoruje poziom zanieczyszczeń środowiska, określa parametry uzdatniania i oczyszczania ścieków, klasyfikuje i identyfikuje różnego rodzaju odpady, sporządza bilanse zanieczyszczeń odprowadzanych do powietrza, wód i ziemi. Prowadzi proste badania technologiczne w zakresie ochrony środowiska. Współuczestniczy w opracowywaniu regionalnych analiz zagrożeń środowiska. Prowadzi eksploatację obiektów, urządzeń i instalacji związanych ze składowaniem odpadów, uzdatnieniem wody i oczyszczaniem ścieków. Monitoruje poziom zanieczyszczeń w powietrzu, wodzie i glebie. Określa stan zanieczyszczeń środowiska oraz zmian zachodzących na skutek działalności człowieka. Oznacza parametry określające stopień zanieczyszczenia wody, powietrza, poziomu hałasu i stopień zanieczyszczenia gruntów i gleby. Określa zgodność z normami oczyszczania ścieków, powietrza i odpadów. Wykonuje pomiary poziomu hałasu i drgań mechanicznych. Bada i kontroluje emisję  zanieczyszczeń. Sporządza bilanse zanieczyszczeń odprowadzanych do powietrza, wód i ziemi. Obsługuje typowe dla techniki ochrony środowiska urządzenia i aparaturę kontrolno-pomiarową. Przygotowuje propozycję zarządzenia środowiskiem na szczeblu lokalnym oraz prowadzi kampanie na rzecz poprawy stanu środowiska, a w szczególności w zakresie edukacji ekologicznej. Posługuje się techniką komputerową. Dokonuje normowania pracy sprzętu, tabor oraz podległych brygad. Wykorzystuje w działalności zawodowej znajomość  procesów zachodzących w gospodarce rynkowej. Przestrzega stosowania przepisów prawa dotyczących ochrony przyrody oraz ochrony i kształtowania środowiska.

	
	Kucharz
	Kucharz sporządza różnego rodzaju potrawy, ciasta napoje i desery w zakładach gastronomicznych i przedsiębiorstwach zajmując się przygotowywaniem  i produkcją wyrobów i półproduktów kulinarnych. Oblicza wartość odżywczą  i energetyczną  potraw. Pobiera surowce 
i półprodukty do produkcji kulinarnych. Przeprowadza ocenę surowców, Półproduktów i wyrobów gotowych i właśnie nimi gospodaruje. Zabezpiecza surowce, półprodukty i wyroby gotowe przed zepsuciem. Dokonuje wstępnej obróbki surowców oraz gastronomicznego rozbioru mięsa. Różnymi technikami i metodami, zgodnie z normami surowcowymi  wykonuje różny asortyment potraw i warzyw, owoców i grzybów, mleka i przetworów, jaj,  mięsa zwierząt rzeźnych i przetworów mięsnych, dziczyzny, drobiu ryb oraz potraw z podrobów, potraw półmięsnych i jarskich oraz wyrobów gastronomicznych. Posługuje się narzędziami, maszynami i urządzeniami służącymi do przygotowywania potraw i napojów raz prowadzi ich bieżącą konserwację. Wykańcza, porcjuje, dekoruje i wydaje wyroby kulinarne. Sporządza potrawy kuchni regionalnej, kuchni polskiej i innych narodów oraz podstawowe potrawy dla różnych diet. Przygotowuje potrawy, napoje i desery na przyjęcia okolicznościowe. Utrzymuje na bieżąco czystość na stanowisku pracy, a także porządkuje pomieszczenie produkcyjne po zakończeniu pracy.  Przestrzega przepisów bhp i ppoż. obowiązujących w zakładach żywienia zbiorowego.

	
	Kelner
	Kelner zajmuje się kompleksową obsługą konsumenta w zakładach gastronomicznych oraz prowadzi dokumentację sprzedaży i rozliczenia kelnerskie. Przygotowuje salę konsumpcyjną do obsługi kelnerskiej. Udziela konsumentowi informacji dotyczących jadłospisów, wartości odżywczych potraw i technologii ich przyrządzania. Doradza konsumentowi odpowiedni zastaw potraw i napojów w zależności od wymagań dietetycznych, przyzwyczajeń i specyfikacji kuchni. Przyjmuje i rejestruje zamówienia konsumenckie. Pobiera potrawy i napoje z kuchni i bufetów oraz ocenia ich dekorację i estetykę. Serwuje potrawy i napoje. Sporządza lub wykańcza potrawy w obecności konsumenta. Opracowuje karty potraw i napojów na przyjęcia okolicznościowe. Obsługuje uczestników przyjęć okolicznościowych z uwzględnieniem obowiązujących zasad nakrywania stołów, rozsadzania gości, pierwszeństwa obsługi. Zmienia nakrycia i obrusy w obecności konsumenta. Sprząta ze stołów z zachowaniem odpowiedniej kolejności i warunków higienicznych. Inkasuje należności oraz rozlicza się z pobranych  potraw i napojów oraz dziennego utargu. Propaguje nowe wyroby kulinarne i napoje. Posługuje się narzędziami i przyrządami takimi jak tace, wózki kelnerskie do serwowania potraw, przyrządy do otwierania puszek i butelek, sztućce do serwowania potraw. Obsługuje maszyny i urządzenia stosowane w części handlowej zakładu gastronomicznego, np.: elektroniczne kasy kelnerskie, kalkulatory, komputery, kostkarki do lodu itp. Może również obsługiwać gości hotelowych i ewentualnie przygotowywać proste posiłki.

	
	Technik 

hodowca koni
	Technik hodowca koni planuje i organizuje wszelkie prace w gospodarstwie hodowlanym oraz uczestniczy w badaniach naukowych dotyczących hodowli koni. Kieruje bezpośrednio hodowlą poprzez nadzór nad codzienną pracą obsługi koni. Zapewnia odpowiednią ilość i jakość pasz oraz ich przechowywanie i zadawanie. Dba o zdrowie i kondycję koni, pielęgnuje je oraz przestrzega terminów szczepień ochronnych zwierząt. Wybiera rasy i typy użytkowe koni do hodowli. Zapewnia właściwe warunki przebywania koni w pomieszczeniach stajennych, dba o czystość i higienę pomieszczeń i koni oraz usuwanie obornika. Nadzoruje właściwe użytkowanie i żywienie koni stosownie do ich wieku. Znakuje, przeprowadza wstępną selekcję, zestawia stada produkcyjne i kontroluje przyrosty wagowe koni. Nadzoruje rozwój i zachowanie koni. Utrzymuje gotowość eksploatacyjną urządzeń i sprzętów wykorzystywanych w stadninie koni. Prowadzi dokumentację hodowlaną w stadninie koni. Przygotowuje klacze hodowlane do porodu, uczestniczy w narodzinach i przygotowuje pomieszczenia dla źrebiąt i klaczy karmiących. Uczestniczy i pomaga w przeprowadzaniu doświadczeń, obserwacji, pokazów, aukcji handlowych organizowanych przez specjalistów, wykonuje prace w okręgowej stacji hodowli zwierząt. Może uczestniczyć w badaniach naukowych prowadzonych przez zootechników oraz pełnić funkcję specjalistów ds. produkcji zwierzęcej w gospodarstwie hodowlanym.

	
	Technik  organizacji usług gastrono-micznych
	Technik organizacji usług gastronomicznych planuje, organizuje i prowadzi produkcję w zakładach gastronomicznych. Sporządza plan produkcji, kalkulację oraz prowadzi produkcję wszystkich asortymentów potraw i posiłków. Rozlicza produkcję zakładów gastronomicznych, organizuje 
i nadzoruje pracę magazynu oraz obsługę konsumenta. Planuje produkcję i ustala asortyment potraw. Dokonuje organoleptycznej oceny jakości półproduktów i wyrobów gotowych, potraw i napojów pod kątem ich zgodności z przepisami kulinarnymi. Nadzoruje przebieg procesów technologicznych zgodnie z normami, obowiązującymi recepturami i wymogami sanitarnymi w poszczególnych pomieszczeniach produkcyjnych. Prowadzi dokumentację dotyczącą rozliczeń produkcji gastronomicznej. Obsługuje maszyny i urządzenia gastronomiczne, takie jak: urządzenia chłodnicze, grzewcze, mechaniczne i służące do obsługi konsumentów. Organizuje i nadzoruje obsługę konsumentów, pracę magazynu oraz w dziale produkcyjnym, takie jak: odbiór jakościowy surowców i towarów, magazynowanie, obróbka wstępna, obróbka techniczna, wykończenie i dekorowanie potraw, ekspedycja potraw. Pobiera próbki potraw i napojów do badań laboratoryjnych. Nadzoruje postrzeganie wymogów stanu sanitarnego oraz bhp w placówkach gastronomicznych. Ustala asortyment produkcji i sprzedaży nowych surowców i wyrobów według opracowanych przez siebie przepisów kulinarnych z uwzględnieniem zasad racjonalnego żywienia. Ocenia działalność placówki gastronomicznej oraz sprawuje w niej kontrolę wewnętrzną.

	
	Technik hotelarstwa
	Technik hotelarstwa planuje, oferuje, koordynuje oraz wykonuje usługi hotelarskie, Ustala zestaw oferowanych usług hotelarskich, sposób ich świadczenia oraz opracowuje politykę handlową. Współpracuje z innymi instytucjami oferującymi usługi hotelarskie oraz zbiera opinie o preferencjach klientów, analizuje oferty konkurencji, obserwuje rynek hotelarski. Organizuje i nadzoruje oferty w zakładach hotelowych. Kompleksowo obsługuje gości hotelowych oraz organizuje usługi turystyczne, rekreacyjno-sportowe, gastronomiczne. Zajmuje się obsługą kongresów, targów, zjazdów, bankietów i innych imprez. Obsługuje gości o specjalnym znaczeniu (VIP-ów, biznesmenów). Informuje gości hotelowych i potencjalnych klientów o dodatkowych usługach. Zapewnia gościom obsługę kasową, w tym obsługę walutową. Współpracuje z firmami świadczącymi usługi dla zakładów hotelarskich oraz innymi ofertami usług hotelarskich w zakresie wzajemnej informacji i rezerwacji usług. Świadczy usługi zgodnie z wymogami kategorii obiektu. Ustala zestaw oferowanych usług oraz konstruuje ich ceny jako podstawy instrumentu marketingowego. Promuje oferowane usługi  z wykorzystaniem różnorodnych form reklamy, promocji osobistej oraz techniki z zakresu public relations. Biegle posługuje się językiem obcym w zakresie słownictwa zawodowego, Prowadzi korespondencje oraz obsługuje nowoczesny sprzęt biurowy, w tym korzysta z komputerowych programów użytkowych. Stosuje zasady i instrumenty marketingu w działalności hotelarskiej. Opracowuje politykę handlową na podstawie znajomości popytu i podaży usług hotelarskich. Prowadzi dokumentacje eksploatacyjną zakładu hotelowego w celu ustalenia wskaźników wykorzystania bazy hotelowej, wskaźników obrotów i opłacalności prowadzonej działalności. Wyposaża i urządza wnętrza różnych jednostek hotelowych, gastronomicznych. Przestrzega przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy, sanitarno-epidemiologicznych oraz przeciwpożarowych. Może prowadzić hotelowe biuro obsługi klienta, prowadzić biuro podróży, sprzedawać bilety komunikacyjne, imprezowe i inne oraz udzielać informacji turystycznych.

	
	Technik logistyk
	Technik logistyk zarządza zapasami i przestrzenią magazynową oraz środkami transportu wewnątrzzakładowego, organizuje łańcuch dostaw transportowych różnych towarów  wyprodukowanych przez zakłady, fabryki i instytucje. Zarządza miejską infrastrukturą logistyczną (wywóz śmieci, odpadów) oraz organizuje i realizuje usługi dobierając odpowiednie do zadania środki transportu. Organizuje przewozy osób w komunikacji publicznej oraz opracowuje rozkłady jazdy komunikacji miejskiej, międzymiastowej i regionalnej. Posługuje się nowoczesnymi sposobami organizacji i planowania w transporcie w oparciu o Internet, programy komputerowe oraz marketing. Monitoruje stan techniczno-eksploatacyjny miejskich usług infrastrukturalnych. Prognozuje trwałość techniczną oraz potrzeby remontowe i inwestycyjne. Analizuje koszty eksploatacji infrastruktury technicznej usług miejskich. Zarządza zapasami i gospodarką magazynową. Planuje i przygotowuje zaopatrzenie materiałowe w przedsiębiorstwie. Steruje wykorzystaniem zapasów w magazynach. Obsługuje regały magazynowe wysokiego składowania. Dobiera środki transportu wewnątrzzakładowego. Dobiera opakowania i przygotowuje towary do dystrybucji. Zarządza łańcuchem dostaw towarów tradycyjnie oraz systemem elektronicznym. Przygotowuje oferty cenowe na usługi logistyczne oraz prowadzi negocjacje z klientami w zakresie zadań logistycznych. Dobiera środki transportu w zakresie realizowanego zadania. Stosuje kontrolę przebiegu ładunków. Wyodrębnia i monitoruje koszty logistyki oraz prowadzi rozliczenia z klientami. Stosuje przepisy bhp, ppoż. i o ochronie środowiska. 

Praca technika logistyka odbywa się najczęściej w różnych pomieszczeniach biurowych oraz magazynach i halach. Praca może także odbywać się na wolnym powietrzu (podczas załadunku towarów) w zmiennych warunkach klimatycznych.  

	3- letnia
 ZASADNICZA SZKOŁA ZAWODOWA
	Mechanik pojazdów samocho-dowych
	Mechanik pojazdów samochodowych wykonuje naprawy i konserwacje autobusów i autokarów osobowych, ciągników rolniczych i drogowych, pojazdów jednośladowych, samochodów ciężarowych oraz samochodów osobowych. Wykonuje prace konserwacyjne i naprawcze pojazdów samochodowych i zespołów, kontroluje stan techniczny zespołów i układów oraz reguluje i sprawdza działanie pojazdu jako całości za pomocą urządzeń diagnostycznych, na uniwersalnych i specjalistycznych stanowiskach obsługowo-naprawczych, z użyciem narzędzi ślusarskich, monterskich i diagnostyczno-pomiarowych. Przyjmuje pojazdy samochodowe i ich zespoły do naprawy oraz sporządza protokoły przyjęcia. Metodami diagnostycznymi ustala przyczyny usterek i uszkodzeń poszczególnych układów, zespołów i mechanizmów pojazdów samochodowych. Usuwa usterki w zespołach i układach pojazdów samochodowych w ramach napraw bieżących i okresowych. Przeprowadza konserwacje i zabezpieczenia antykorozyjne elementów pojazdów samochodowych oraz wymianę płynów eksploatacyjnych. Wykonuje operacje demontażowo-montażowe pojazdów samochodowych i ich zespołów. Czyści części i zespoły. Przeprowadza weryfikacje zużytych części i zespołów. Dorabia i dopasowuje części nieznormalizowane. Organizuje oraz utrzymuje w czystości stanowisko pracy, przestrzega przepisów bhp i ochrony przeciwpożarowej. Wykonuje rozliczenia kosztów usług obsługowo-naprawczych. Sprawdza jakość wykonywanych prac obsługowo-naprawczych, między innymi poprzez pojazdy próbne.

	
	Mechanik-operator pojazdów 
i maszyn rolniczych
	Mechanik-operator pojazdów i maszyn rolniczych obsługuje ciągniki i maszyny rolnicze oraz kombajny do siewu i zbioru zbóż, zielonek, ziemniaków 
i buraków. Wykonuje zabiegi agrotechniczne, takie jak: orka, bronowanie, opryski, wysiewanie nawozów sztucznych. Przygotowuje do pracy 
i reguluje ciągniki, maszyny rolnicze i kombajny. Wykonuje orkę pługami wieloskibowymi, bronowanie i włókowanie gleby bronami zwykłymi lub talerzowymi, wałowanie i pielakowanie gleby. Zasila glebę nawozami pylistymi i płynnymi oraz innymi środkami. Sieje nasiona zbóż za pomocą siewników wielorzędowych. Odchwaszcza uprawy i stosuje środki owadobójcze. Zbiera rośliny okopowe oraz zboża. Prowadzi omłoty zbóż. Ustala przyczyny powstania usterek w pracy maszyn rolniczych i kombajnów. Dokonuje drobnych napraw i usuwa awarie w warunkach polowych. Współpracuje z pracownikami załadowującymi lub wyładowującymi zbiory zbóż, roślin okopowych i zielonek.

	
	WIELOZA-WODOWA
	Inne zawody kształcące w systemie  trzyletnim: mechanik - monter maszyn i urządzeń, elektromechanik, mechanik precyzyjny, piekarz, cukiernik, rzeźnik - wędliniarz, fryzjer, rolnik, ślusarz, stolarz, cieśla  itp. (zajęcia praktyczne w zakładach pracy na podstawie umowy)

	2- letnia
 ZASADNICZA SZKOŁA ZAWODOWA
	Kucharz małej gastronomii
	Kucharz małej gastronomii przygotowuje potrawy i napoje w małych punktach gastronomicznych, stosując odpowiednie narzędzia, maszyny 
i urządzenia. Ocenia i dobiera surowce i półprodukty w oparciu o normy i receptury gastronomiczne. Oblicza wartość energetyczną potraw 
i napojów. Wydaje przygotowane potrawy, dbając o ich estetyczne wykończenie. Dokonuje jakościowej i organoleptycznej oceny surowców, półproduktów i gotowych potraw pod względem towaroznawczym i ich przydatności kulinarnej. Właściwie dobiera surowce do produkcji potraw i napojów oraz  oszczędnie nimi gospodaruje. Przygotowuje podstawowy asortyment potraw i napojów z surowców i półproduktów spożywczych w oparciu o normy i receptury gastronomiczne. Dokonuje obróbki wstępnej i cieplnej surowców odpowiednimi narzędziami, maszynami i urządzeniami. Wykańcza, porcjuje, dekoruje i wydaje przygotowane potrawy i napoje. Konserwuje maszyny i urządzenia.  Stosuje zasady zabezpieczania jakości zdrowotnej potraw, utrzymuje czystość i porządek na stanowisku pracy,  przestrzega przepisów sanitarnych, bhp i ppoż. obowiązujących w zakładach żywienia zbiorowego.

	
	Sprzedawca
	Sprzedawca sprzedaje produkty oferowane w punktach sprzedaży drobnodetalicznej, detalicznej oraz hurtowej. Obsługuje nabywców bezpośrednio 
(w handlu metodą tradycyjną) lub pośrednio (w handlu metoda samoobsługową i sklepach internetowych). Organizuje zaopatrzenie i przyjmowanie dostaw towarów, sprawdza towary pod względem ilościowym i jakościowym, uiszcza należności za dostarczone produkty. Przygotowuje produkty do sprzedaży i ich wyeksponowania. Informuje nabywców o walorach sprzedawanych produktów, pomaga im przy wyborze produktu. Realizuje zamówienia składane przez nabywców. Inkasuje należność za sprzedane produkty. Załatwia reklamacje zakupionych towarów.

Przyjmuje i rejestruje zamówienia na towary w hurtowniach. Współpracuje przy przygotowaniu oferty sprzedaży (oferty towarowe, cenniki, katalogi itp.).Współpracuje w badaniu sytuacji rynkowej i określaniu potrzeb rynku. Informuje o warunkach sprzedaży. Zawiera transakcje sprzedaży oraz wystawia faktury za towary. Przestrzega warunków sanitarnych sprzedaży oraz zabezpiecza punkty sprzedaży lub hurtownie przed włamaniem, kradzieżą itp. Dba o czystość i estetykę miejsca sprzedaży. Może przygotować pokazy i demonstracje sposobu użytkowania oferowanego produktu oraz prowadzić rozliczenia ekonomiczno-finansowe. 

	
	WIELOZA-WODOWA
	Inne zawody kształcące w systemie dwuletnim: kowal , ogrodnik, kominiarz, lakiernik, posadzkarz, itp. (zajęcia praktyczne w zakładach pracy
na podstawie umowy).


*Informacje o zawodach zaczerpnięte z książki „Zawody szkolnictwa zawodowego – vademecum informacyjne doradcy zawodowego” -  MEN
Przychodząc do naszych szkół dla młodzieży otrzymasz w cyklu kształcenia jeden z wybranych przez siebie PREZENTÓW: 

· bezpłatny kurs nauki jazdy kategorii B,

· bezpłatny kurs kombajnistów.

Ponadto umożliwimy Ci przedrejestracyjne (bezpłatne) sprawdzenie pojazdu oraz naprawę własnych pojazdów i sprzętu rolniczego.
W naszej szkole masz zapewnione bezpłatne miejsce w internacie (opłata za wyżywienie 10 zł dziennie).
Dokumenty (w teczkach wiązanych) przyjmuje sekretariat uczniowski od 24.05.2010 r. do 18.06. 2010 r.  
Wymagane są: podanie, życiorys, cztery (podpisane czytelnie) fotografie, karta zdrowia i orzeczenie lekarskie 
o przydatności do wykonywania danego zawodu (w przypadku kształcenia zawodowego) oraz podanie o miejsce w internacie (dla zainteresowanych). Kandydaci - laureaci lub finaliści konkursów przedmiotowych dołączają odpowiednie zaświadczenia.

Świadectwo ukończenia gimnazjum oraz zaświadczenie OKE o wynikach egzaminu gimnazjalnego (lub kopie tego świadectwa
i zaświadczenia poświadczone przez dyrektora gimnazjum, które kandydat ukończył) należy dostarczyć do szkoły po zakończeniu zajęć w Gimnazjum w terminie do 28 czerwca 2010 r. do godz. 1500 (lub w sobotę 26.06.2010 r. w godz. 800 – 1400). 
Sekretariat uczniowski jest czynny również w soboty w godzinach 800- 1400, tel. (056) 678 - 40 -  82/83.
Kandydat do Zespołu Szkół, CKU w Gronowie w procesie rekrutacji może uzyskać maksymalnie 200 punktów. Stosuje się następujące zasady przeliczania stopni na punkty:
	celujący  – 15  pkt.
	bardzo dobry – 13 pkt.
	dobry – 10 pkt.
	dostateczny – 5 pkt.
	dopuszczający – 2 pkt.


Na końcową liczbę punktów uzyskanych przez absolwenta gimnazjum składają się:

	1.
	Wyniki egzaminu gimnazjalnego.
	0 - 100 pkt.

	2.
	Suma punktów za stopnie z języka polskiego oraz trzech wybranych przez kandydata zajęć edukacyjnych (poza WF).
	8 - 60 pkt.

	3.
	Ukończenie gimnazjum z wyróżnieniem.
	7 pkt.

	4.
	Tytuł (tytuły) finalisty w konkursach przedmiotowych na szczeblu woj. Organizowanych
 i współorganizowanych przez Kujawsko-Pomorskiego Kuratora Oświaty w Bydgoszczy
	15 - 20 pkt.

	5.
	Osiągnięcia sportowe lub artystyczne, co najmniej na szczeblu powiatowym 
	maks. po 4 pkt. (8)

	6.
	Wolontariat
	2 pkt

	7.
	Za ocenę zachowania: wzorową - 3 pkt., bardzo dobrą -  2 pkt.
	2 - 3 pkt.


Laureaci konkursów przedmiotowych i zawodów sportowych na szczeblu wojewódzkim i ponadwojewódzkim przyjmowani będą do wybranej przez siebie szkoły bez postępowania kwalifikacyjnego.

Do szkoły będą przyjmowani absolwenci gimnazjum, którzy otrzymają liczbę punktów odpowiednią do profilu kształcenia.

Lista przyjętych do szkoły zostanie ogłoszona 30 czerwca 2010 r. (środa) o godz. 1200
Do 2 lipca 2010 r. do godz. 1200 kandydat musi potwierdzić wolę podjęcia nauki danej szkole.
MOŻESZ ZWIEDZIĆ SZKOŁĘ W CZASIE DRZWI OTWARTYCH

14 KWIETNIA 2010 r. (ŚRODA) w godz. 900 -  1400
KSZTAŁCENIE W SZKOŁACH DLA DOROSŁYCH
(pierwsze zajęcia: początek września i początek lutego)  
Proponujemy bezpłatne kształcenie w różnych zawodach i typach szkół:
	Szkoła Policealna

dla Dorosłych 

(2 – letnia) na podbudowie szkoły średniej
(liceum lub technikum nie jest wymagana matura)
kształcące w zawodzie
	technik informatyk
	Na podbudowie zasadniczej szkoły zawodowej
	Uzupełniające Liceum Ogólnokształcące

dla Dorosłych

(2-letnie)
	Na podbudowie 8-letniej szkoły podstawowej
 lub gimnazjum
	Liceum Ogólnokształcące

dla Dorosłych

(3 – letnie)

	
	technik mechanizacji rolnictwa
	
	
	
	

	
	technik logistyk
	
	
	
	

	
	technik spedytor
	
	
	
	Technikum dla Dorosłych 

(4 - letnie)

kształcące w zawodzie:
- technik mechanizacji 

   rolnictwa

- technik rolnik

	
	technik obsługi turystycznej
	
	
	
	

	
	technik administracji
	
	
	
	

	
	technik organizacji reklamy
	
	
	
	

	
	technik pojazdów samochodowych
	
	
	
	

	
	technik ochrony fizycznej osób i mienia
	
	Uzupełniające Technikum dla Dorosłych 

kształcące w zawodzie:
· technik mechanizacji rolnictwa

· technik rolnik

(3-letnie)
	
	Zasadnicza Szkoła Zawodowa dla Dorosłych
(3 – letnia)

kształcąca w zawodzie:

- rolnik

- mechanik-operator pojazdów i maszyn    

  rolniczych

	
	technik ekonomista
	
	
	
	

	
	technik rachunkowości
	
	
	
	

	
	technik BHP (1,5 roku)
	
	
	
	

	
	technik rolnik
	
	
	
	Zasadnicza Szkoła Zawodowa dla Dorosłych
(2 – letnia)

kształcąca w zawodzie:

- sprzedawca

- kucharz małej gastronomii

	
	technik hotelarstwa
	
	
	
	

	
	technik organizacji usług gastronomicznych
	
	
	
	

	
	kelner
	
	
	
	

	
	kucharz
	
	
	
	

	
	technik hodowca koni
	
	
	
	

	
	technik prac biurowych
	
	
	
	

	
	opiekun w domu pomocy społecznej
	
	
	
	


Zapraszamy na PŁATNY kurs w zawodzie rolnik kończący się egzaminem kwalifikacyjnym dającym uprawnienia do uzyskania dotacji z UE.
W GRONOWIE ZNAJDZIESZ SZKOŁĘ OTWARTĄ I PRZYJAZNĄ  
                                                                                  ZAPRASZAMY!                                                        Opracowała: Anita Murawska - Czapla
_1234171601.unknown

