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TECHNIKUM PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO

Szkota daje mozliwo$¢ zdobycia podstawowe] wiedzy z zakresu zasad Zywienia
czlowieka, ukierunkowanego zywienia osob starszych, sportowcow i dzieci, planowania
potraw wchodzacych w sktad poszczegdlnych diet, oceny i kontroli wartosci odzywcze]
i jako$ci zdrowotnej zywnos$ci, organizowania zywienia indywidualnego, zbiorowego


mailto:poczta@zschips.lublin.eu

I leczniczego, planowania racjonalnego zywienia, zapobiegania chorobom zywieniowo-
zaleznym oraz prowadzenia edukacji zywieniowe;.

Po ukonczeniu nauki absolwent bedzie posiadat rowniez wiedze i umiejetnosci w zakresie
organizacji i nadzorowaniu produkcji wyrobow spozywczych oraz technologii produkcji
wyrobow cukierniczych takich jak: czekolada, cukierki, pomady, galanteria cukiernicza,
wafelki, ciasteczka wedlug okreslonych receptur i technologii, zaréwno w zakladzie
rzemie$lniczym, jak rowniez w duzym zaktadzie produkcyjnym.

Absolwenci zdobeda bardzo dobre przygotowanie do studiow na kierunkach przyrodniczych
takich jak: technologia zywno$ci i zywienie czlowieka, gastronomia, biotechnologia i dietetyka
oraz pracy w cukierniach, ciastkarniach oraz zaktadach produkujacych czekolade i cukierki,
marketach, hurtowniach spozywczych itp.

Po zdaniu egzamindéw 1 ukonczeniu szkoty uczniowie otrzymuja dyplom w zawodzie oraz
certyfikaty w jezyku polskim i angielskim ulatwiajgce podjecie pracy za granica.

Druzyna cukiernikow Technikum Przemystu Spozywczego w 2016 r. zdobyla Mistrzostwo
Polski na Expo Sweet, a w 2017 r. udanie wystartowata na Mistrzostwach Swiata Mlodych
Cukiernikow w Rimini we Wloszech.

Zajecia praktyczne i praktyki zawodowe odbywaja si¢: w Fabryce Cukierkow PSZCZOLKA,
Firmie Cukierniczej COLIAN, Spoidzielni Pszczelarskiej APIS, Cukierni SKIERKA LSS
SPOLEM, Cukierni STAROPOLSKA, Cukierni TURIS, Cukierni LUBLINDIS Polska,
Cukierni Hipermarketu CARREFOUR, Cukierni Hipermarketu AUCHAN, Cukierni TUTTI-
FRUTTI.

Zajecia praktyczne odbywaja si¢ pod kierunkiem wykwalifikowanych nauczycieli praktycznej
nauki zawodu, ktorzy posiadajg zarOwno przygotowanie teoretyczne jak i praktyczne.

Szkota znajduje si¢ w centrum miasta, w bezposredniej bliskos$ci przystankow autobusowych i
burs szkolnych.



