cukiernik, piekarz, przetwdrca miesa, kelner
(klasa wielozawodowa, pracownik mtodociany)

Cukiernik

nauczysz sie sporzgdzaé wyroby cukiernicze,
dobiera¢ maszyny do produkcji, korzystaé

z receptur, dobiera¢ surowce do dekoracji
wyrobdéw cukierniczych, dekorowacé wyroby
cukiernicze.

|\

Piekarz

nauczysz sie przygotowywac surowce do
produkcji wyrobéw piekarskich, takich jak:
chleby, butki, rogale, chatki, butki stodkie

i drozdzéwki; przeprowadzac wypiek wyrobéw
piekarskich; magazynowac wyroby piekarskie

i przygotowuje je do ekspedycji.

Przetwdrca miesa

nauczysz sie przygotowywania i przerobu miesa
i podrobdw na wedliny, wedzonki i wyroby
wedliniarskie zgodnie z wymogami procesu
technologicznego.

f Kelner

nauczysz sie profesjonalnego wykonywania
czynnosci zwigzanych z przyjmowaniem

i obstugg gosci; sztuki barmanskiej; sztuki
baristycznej; sporzadzania napojéw w czesci
handlowo-ustugowej zaktadu
gastronomicznego.

Perspektywy rozwoju zawodowego: Edukacja:

* mozesz kontynuowac nauke
w Branzowej Szkole Il Stopnia
* branzowe szkolenia.

* mozliwo$¢ prowadzenia witasnej
dziatalnosci gospodarcze;.




