Wyjatkowe kierunki ksztalcenia zawodowego w wojewodztwie
warminsko-mazurskim

Juz za pare tygodni absolwenci gimnazjow wybiera¢ beda dalszg $ciezke edukacii.
Niektorzy swe kroki pokierujg do 3-letnich licedéw ogolnoksztatcacych, inni podejma nauke w
3-letnich zasadniczych szkotach zawodowych Ilub 4-letnich technikach. Pos$rod wielu
kierunkéw ksztalcenia zawodowego, jakie oferujg lokalne szkoty ponadgimnazjalne, warto
zwrdci¢ uwage na te, ktore wystepuja niezwykle rzadko nie tylko w naszym wojewodztwie,
ale takze 1 w Polsce. Sa wigc konkurencyjne na rynku pracy. Naleza do nich szczegélnie:
technik odlewnik i technik przetowrstwa mleczarskiego.

Technik odlewnik, to zawdd unikatowy, poniewaz zdoby¢ go mozna tylko w jednej
szkole w Polsce. Ta szkotg jest Zespot Szkot Zawodowych Nr 1 w Elblagu (ul. Zamkowa 16
A). Warto podkresli¢, ze zawod technika odlewnika jest bardzo zréznicowany i ciekawy.
W zaleznos$ci od stanowiska pracy odlewnik uzywa maszyn i urzadzen do robienia odlewow
albo topienia metali. Przygotowuje tez dokumentacje procesOw wytwarzania odlewow.
Technik odlewnik moze prowadzi¢ badania kontrolne i laboratoryjne materiatow stosowanych
w odlewnictwie oraz kontrolowaé i ocenia¢ stan techniczny maszyn i urzadzen. Odlewnicy
stosuja tez w swojej pracy urzadzenia i programy komputerowe. Jednym stowem odlewnik, to
artysta przemyshu cigzkiego, ktory z zeliwa, staliwa lub metali niezelaznych wytwarza,
oczekiwane przez inne branze, wyroby. Na odlewnikow czeka w Polsce ponad 400 odlewni.
Warto wiec zainteresowac si¢ tym zawodem.

Technik przetwérstwa melczarskiego, to zawod, ktory w chwili obecnej zdoby¢
mozna tylko w trzech szkotach w Polsce. Ale od nowego roku szkolnego 2015/2016 sytuacja
ta si¢ zmieni, poniewaz kierunek zostanie uruchomiony w Zespole Szkoét Ekonomicznych i
Technicznych w Pasteku (ul. Wojska Polskiego 36). Wniosek w tej sprawie ztozyty lokalne
mleczarnie, ktore od lat borykaja si¢ z brakiem wykwalifikowanej kadry na poziomie
$redniego personelu. Technik przetworstwa mleczarskiego obejmuje dwie kwalifikacje:

1. Produkcja wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn 1 urzadzen (T.2),

2. Organizacja 1 nadzorowanie produkcji wyrobow mleczarskich (T.17).

Uczniowie, oprocz przedmiotéw teoretycznych, realizuja zajgcia praktyczne i praktyke
zawodowa w zakladach przetworstwa mleczarskiego oraz pracowni szkolnej. Podczas
czterech lat nauki mtodziez zdobgdzie m.in. wiedz¢ i umiejetnosci z zakresu przetworstwa

spozywczego, obstugi maszyn 1 urzadzen, proceséw produkcji wyrobdw spozywczych,



podstaw analizy zywnosci, technologii przetworstwa mleka. Ten zawdd takze wart jest
polecenia wszystkim tym, ktorzy nadal zastanawiajg si¢ nad wyborem zawodu.
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