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WSTEP

Joanna Koska - dyrektor Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego w todzi
- to nauczyciel innowator, dyrektor, ktéry zaprojektowat innowacyjna
strukture ksztatcenia i doprowadzit do tego, ze szkota jest organizacja
innowacyjng. Kapituta konkurséw innowacyjnych tédzkiego Centrum
Doskonalenia Nauczycieli i Ksztatcenia Praktycznego potwierdzita ten fakt
przyznaniem tytutéw honorowych: Nauczyciela Innowatora, Afirmatora
Ruchu Innowacyjnego, Lidera w Edukacji, Ambasadora Innowacyjnych Idei
i Praktyk Pedagogicznych.

Joanna Koska utworzyta w Zespole Szkét Przemystu Spozywczego
interesujgce pracownie zawodowe, ktére wyrdzniajg sie wyposazeniem
W nowoczesne urzgdzenia stuzgce ksztattowaniu umiejetnosci praktycznych
uczniow. Niejedna firma zazdrosci szkole takiego profesjonalnego sprzetu.

Pani Dyrektor jest cztonkiem Rady Programowej tCDNiKP, jest rowniez
cztonkiem Akademii Twoérczego Dyrektora Szkoty Zawodowej. Jako twdrczy
dyrektor robi wszystko, zeby szkota jako organizacja innowacyjna ksztattowata
kompetencje zawodowe poprzez stosowanie przez nauczycieli metod
projektowych i innych metod aktywizujgcych uczniéw, stymulujgcych
samodzielne uczenie sie. Szkota uczestniczyta w réznych eksperymentach
pedagogicznych oraz w pracach wdrozeniowych dotyczacych: ksztatcenia
modutowego, wprowadzania specjalizacji zawodowych, modelowania
ksztatcenia w zawodach szerokoprofilowych, tworzenia nowego typu szkoty -
liceum technicznego. To zaangazowanie szkoty, a konkretnie nauczycieli
i dyrektora, wzbogacito dobrostan szkolnego systemu edukacji.

Z wielkg przyjemnoscig rekomendujemy Joanne Koske do grona
najlepszych z najlepszych. Jako dyrektora, ktory rozumie, ze nalezy
systematycznie doskonali¢ umiejetnosci zawodowe nauczycieli. Jako
dyrektora, ktéry rozumie proces doskonalenia organizacji szkolnej, wszystkich
elementdéw ztozonej struktury edukacyjnej i w sposdb znaczacy przybliza
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szkolny system edukacji do szkoty przysztosci. Czyli do takiej szkoty, w ktorej
krélujg metody projektowe, funkcjonuje interdyscyplinarny charakter
ksztatcenia, a procesy ksztatcenia organizowane sg nie od teorii do praktyki,
ale od zadania praktycznego do struktury teoretycznej, do uogodlniania

i ustalania algorytmow postepowania. Sterowanie przez nauczycieli
procesem samodzielnego uczenia sie i jego efekty to znakomity wyznacznik
wartosci systemu edukacyjnego tworzonego przez Joanne Koske.

Janusz Moos

dyrektor todzkiego Centrum Doskonalenia Nauczycieli
i Ksztafcenia Praktycznego
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Przedstawiamy ...

Joanna Koska

,Odkrycie nowego dania wiekszym jest szczeSciem dla ludzkosci niz odkrycie nowej
gwiazdy. Stot biesiadny to jedyne miejsce, gdzie cztowiek nigdy nie zazna nudy przez
pierwszg godzine.”

Anthelme Brillat-Savarin

Ksztatcenie w Zespole Szkot Przemystu Spozywcezego

Zespot Szkot Przemystu Spozywcezego jest jedyng w todzi szkota
przygotowujgcg kompleksowo kadry dla przemystu spozywczego. Oferuje
mtodziezy ksztatcenie we wszystkich zawodach branzy spozywczej,
zgodnie z oczekiwaniami tédzkiego rynku pracy:

- w Branzowej Szkole | Stopnia nr 6 w zawodach: cukiernik, piekarz,
przetwodrca miesa, operator maszyn i urzagdzen przemystu spozywczego;

- w Technikum nr 6 w zawodach: technik technologii zywnosci, technik
kontroli jakosci i bezpieczenstwa zywnosci;

- w Branzowej Szkole Il Stopnia nr 2 w zawodzie technik technologii
Zywnosci.

Eksperyment pedagogiczny

Na szczegdlng uwage w ofercie szkoty zastuguje zawéd: technik kontroli
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Ksztatcenie w jego zakresie jest
realizowane jako eksperyment pedagogiczny, ktorego dyrektor Joanna Koska
jest pomystodawczynia i wspotautorka. Eksperyment ten jest skierowany do
uczacych sie zainteresowanych badaniem zywnosci: sprawdzaniem jej
sktadu, wykrywaniem substancji niebezpiecznych, oceng mikrobiologiczng
zywnosci. Uczniowie w procesie ksztatcenia poznajg procesy produkcji
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i dystrybucji zywnosci, z uwzglednieniem kontroli jakosci oraz przewidywania
i eliminowania zagrozen dla jakosci na kazdym etapie produkcyjnym,

Z magazynowaniem i transportem wtgcznie. Poznajg zasady opracowywania
elementow dokumentacji systemow zarzgdzania jakoScig i przygotowania
zaktadu branzy spozywczej do ich wdrozenia oraz audytu. Ksztatcenie wedtug
autorskiego, innowacyjnego programu nauczania, realizowanego pod opieka
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Politechniki tédzkiej, pozwala
uczniom uzyskac¢ kwalifikacje oczekiwane od sredniej kadry technicznej

branzy spozywczej.
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Wspotpraca z uczelniami

Wspotpraca z wyzszymi uczelniami jest waznym aspektem pracy Zespotu
Szkot Przemystu Spozywczego. Od wielu lat uczniowie Technikum uczestniczg
w cyklach zaje¢ organizowanych i prowadzonych przez pracownikéw réznych
instytutdéw w laboratoriach Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechniki tédzkiej, dzieki czemu poznajg najnowszy sprzet badawczy,
ktorym szkota nie dysponuje oraz samodzielnie wykonujg doswiadczenia

z roznych dziedzin przemystu spozywczego. Natomiast na Wydziale Inzynierii
Procesowej i Ochrony Srodowiska Pt systematycznie biorag udziat

w seminariach studencko-uczniowskich o tematyce z zakresu ochrony
srodowiska. Uczniowie Technikum uczestniczg rowniez w zajeciach

i projektach prowadzonych przez Wydziat Chemiczny Uniwersytetu
tédzkiego (m.in. w warsztatach ,Sciezki Kopernika”), Wyzsza Szkote Biznesu
i Nauk o Zdrowiu (m.in. w warsztatach ,Po pierwsze drugie $niadanie”) oraz
przez Uniwersytet Medyczny w todzi. W tym przypadku sg to warsztaty

z udziatem dietetykow na temat racjonalnego zywienia oraz diet
stosowanych wsréd mtodziezy. Ponadto od kilku lat uczniowie biorg udziat
w projekcie ,,Znam swoje prawa”, prowadzonym przez Wydziat Prawa

i Administracji Uniwersytetu tédzkiego. Udziat ucznidéw w réznych formach
wspotpracy z wyzszymi uczelniami wptywa nie tylko na prawidtowy przebieg
procesu dydaktycznego, ale wspiera rowniez rozwdj kompetencji
spotfecznych, takich jak komunikatywnos¢, samodzielna praca,
autoprezentacja, przede wszystkim zas pozwala na pozytywne wzmocnienie
i budowanie poczucia wtasnej wartosci.

Poszukiwanie 1 rozwijanie talentow

Dyrektor Joanna Koska ktadzie duzy nacisk na poszukiwanie i rozwijanie
talentow. Uczniowie Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego majg mozliwos¢
udziatu w zajeciach pozalekcyjnych odpowiadajacych ich zainteresowaniom.
Najwiekszg popularnoscig cieszg sie zajecia piekarsko-cukiernicze, ale
mtodziez chetnie uczestniczy rowniez w zajeciach sportowych i czytelniczych
oraz w zajeciach z zakresu kultury bezpieczenstwa.
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Uczniowie biorg udziat w konkursach zawodowych o ogdlnopolskim zasiegu,
w ktorych zajmujg wysokie miejsca. Najwiekszym sukcesem w ostatnim
okresie byto zdobycie | miejsca w Mistrzostwach Polski Uczniéw Szkot
Cukierniczych Expo Sweet. Osigganie tak wysokiego stopnia umiejetnosci
zawodowych jest mozliwe dzieki ¢wiczeniom praktycznym prowadzonym

w bardzo dobrze wyposazonych szkolnych pracowniach, pod okiem
doswiadczonych nauczycieli, ktdrzy réwniez systematycznie uczestnicza

w szkoleniach i warsztatach z zakresu nowoczesnych technik i technologii
produkcji spozywczej. Dyr. Joanna Koska, dbajgc o innowacyjny charakter
szkoty, inicjuje nowatorskie przedsiewziecia, ktore majg na celu tworzenie
warunkow sprzyjajgcych uczeniu sie. Nalezy do tych przedsiewziec¢ realizacja

projektow finansowanych ze srodkow Unii Europejskiej.
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Projekty unijne

Najciekawszymi projektami realizowanymi przez ucznidw i nauczycieli
Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego byty: ,,0d placka drozdzowego do
tortu weselnego, czyli od ucznia do mistrza”, ,,Akademia mtodego
cukiernika”, ,,Akademia mtodego piekarza”, ,Ksztatcenie zawodowe szansa
na lepszg prace — program rozwojowy ZSP5, ZSP7 i ZSPS w todzi”, ,Mtodzi
cukiernicy — mistrzowie deserow”. Pozwolity one na wyposazenie pracowni
umiejetnosci praktycznych w profesjonalny sprzet do produkcji cukierniczej
i piekarskiej: piece piekarsko-cukiernicze, smazalnik, miesiarki, miksery,
temperéwke do czekolady, stanowiska do prac z czekoladg, karmelem

i marcepanem, stoty mroznicze i chfodnicze, zamrazarke szokowa.
Umozliwity takze zaopatrywanie pracowni w niezbedne srodki dydaktyczne
w postaci surowcow, w szczegdlnosci w czekolade, marcepan, barwniki
spozywcze, masy cukrowe. Surowce te sg drogie i szkota bez wsparcia
finansowego mogtaby wykorzystywac jedynie tansze, mniej atrakcyjne
zamienniki. Uczniowie podczas zaje¢ ¢wiczyli umiejetnos¢ produkcji wyrobow
cukierniczych i piekarskich od najprostszych — butek i plackdéw, az po pieknie
udekorowane pieczywo okolicznoSciowe i torty oraz bajecznie wygladajace

i tak smakujgce desery. Kilkanascie godzin przeznaczono tez na artystycznie
ukierunkowane ¢wiczenia z plastykiem. Kazde zajecia konczyty sie
prezentacjg wyrobow. Uksztattowane przez ucznidow umiejetnosci podlegaty
sprawdzeniu w procedurze certyfikacji. W sktad komisji certyfikacyjnej,
oprocz nauczycieli, wchodzili pracodawcy - mistrzowie cukiernicy i piekarze.
Uczestniczac w projektach unijnych uczniowie tédzkiego Zespotu Szkot
Przemystu Spozywczego szkolili sie takze pod okiem mistrzéw cukierniczych
z poznanskich firm: PAN Centrum Stodkiej Dekoracji i Europejska Szkota
Mistrzéw PROFESJONAL im. Wojciecha Kandulskiego oraz w radomskiej
firmie IREKS specjalizujgcej sie w piekarstwie. Swoje umiejetnosci doskonalili
rowniez nauczyciele, uczestniczgc w warsztatach prowadzonych przez
Akademie Sweet Decor, Akademie Kurta Schellera, Tortownie, GastroArt

i Barman Service. Uczestnicy tych szkolen poznali tajniki kuchni molekularnej,
carvingu, wytwarzania i serwowania monoporcji oraz elementy sztuki
barmanskiej i baristycznej, a takze podstawy obstugi konsumenta. Tematyka
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szkolen realizowanych w ramach projektéw unijnych wpisywata sie

w oczekiwania wspotczesnego rynku pracy oraz w oczekiwania
konsumentow — koneseréw nowatorskich wyrobdéw cukierniczych. W celu
wzmochienia u ucznidw poczucia wiasnej wartosci oraz doskonalenia
kompetencji spotecznych przewidziano cykl prowadzonych przez doradce
zawodowego zajec z zakresu skutecznosci osobistej, zorganizowano
»pogotowie psychologiczne” — codzienne dyzury psychologa szkolnego,

a takze zajecia z jezyka obcego prowadzone w zakupionej ze Srodkéw
unijnych pracowni jezykowe;.

7a zajecie | miejsca
w Mistrzostwach Po_\skl
Uczniow SzKot Gukierr}!uych

POLSK A
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Kompetencje kluczowe, ekologia, zdrowe zywienie

Zespot Szkot Przemystu Spozywcezego w todzi ksztattowanie kompetencji
kluczowych ucznidw traktuje jako priorytet. Stuzyt temu projekt ,, Zdobywam
wiedze — zdobywam swiat”, w ramach ktérego prowadzone byty zajecia
pozalekcyjne z przedmiotdw maturalnych, a baza szkoty wzbogacita sie

o dwie pracownie komputerowe i zestawy multimedialne w kazdej pracowni
ksztatcenia ogdlnego. Ze wzgledu na specyfike i profil ksztatcenia
podejmowane sg takze dziatania majace na celu ksztattowanie u uczniow
postaw proekologicznych, nawykéw zdrowego zywienia i stylu zycia. Szkota
dwukrotnie wzieta udziat w konkursie Wojewédzkiego Funduszu Ochrony
Srodowiska i Gospodarki Wodnej w todzi - ,Moja wymarzona
ekopracownia”. Efektem rzeczowym byto pozyskanie dwodch bardzo dobrze
wyposazonych pracowni: biologiczno-chemicznej i analizy zywnosci. Uczniom
zaoferowano zajecia pozalekcyjne rozwijajgce ich umiejetnosci praktyczne
(badawcze) i spoteczne. Ich autorskie programy opracowali nauczyciele
Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego. Pierwszy -, Srodowisko i ja” - dotyczyt
zagadnien zwigzanych z ochrong srodowiska, w szczegdlnosci obejmowat
badanie i ocene jakosci wody i powietrza na terenie todzi. Drugi - ,Wiem, co
jem, czyli badanie jakosci zywnosci ekologicznej i konwencjonalnej” - pod
hastem przewodnim: ,,Zbadaj zywnos¢, ktdérg jesz i ocen jej zdrowotnosé”
obejmowat z kolei badanie surowcow i gotowych wyrobdw spozywczych,

a takze oceny wptywu réznych czynnikdow zewnetrznych na wzrost i jakos¢
warzyw i innych roslin wykorzystywanych w przetwérstwie spozywczym.
Uczniowie samodzielnie przeprowadzali eksperymenty laboratoryjne,
badajgc podstawowe sktadniki pozywienia, wykrywali substancje toksyczne
wystepujgce naturalnie w zywnosci, badali jakos¢ wody uzytkowanej do
celdow spozywczych, obserwowali wptyw zanieczyszczen oraz réznych
substancji dodatkowych wprowadzanych do zywnosci na nasz organizm.
Uczniowie Zespotu Szkot Przemystu Spozywczego uczestniczyli w
interaktywnych warsztatach ,,Po pierwsze drugie Sniadanie, czyli jak zdrowo
sie odzywiac¢” pod patronatem Wyzszej Szkoty Biznesu i Nauk o Zdrowiu

w todzi. Natomiast w ramach wspétpracy z Polskim Towarzystwem Dietetyki
brali udziat w projekcie ,,Madre zywienie, zdrowe pokolenie” - serii zajec
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edukacyjnych dotyczgcych racjonalnego zywienia, diet modnych wsréd
mtodziezy szkolnej oraz doboru diety do indywidualnych potrzeb, a takze
przeprowadzili warsztaty na temat systemoéw okreslania bezpieczenstwa

i zapewnienia jakoSci zdrowotnej zywnosci. Zainteresowana mtodziez czynnie
uczestniczyta rowniez w projekcie Fundacji Banku Ochrony Srodowiska ,,Czas
na zdrowie”, ktorego celem byto propagowanie zdrowego stylu zycia.

W ramach projektu przygotowano m.in. prezentacje multimedialne
dotyczace piramidy zdrowia, ankiety, konkurs wiedzy o zdrowym zywieniu,
Festiwal Zdrowia i Sportu potgczony z Dniem Sportu w szkole, pokaz filmowy
pod nazwa ,Smietnik w mojej gtowie”. Efektem wdrozenia projektéw
ekologicznych byto duze zaangazowanie mtodziezy w réznego rodzaje akcje
proekologiczne i prozdrowotne. Podjete dziatania podniosty wrazliwos¢

i Swiadomos¢ ucznidw, a takze pogtebity ich poczucie odpowiedzialnosci za
stan srodowiska naturalnego i stan wfasnego zdrowia. Potwierdzeniem
efektywnego ksztattowania postaw proekologicznych i prozdrowotnych

u mtodziezy byto przyjecie Zespotu Szkdt Przemystu Spozywczego do

Wojewaddzkiej Sieci Szkot Promujgcych Zdrowie.
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Joanna Koska jako dyrektor wspotczesnej szkoty zawodowej wyznaje zasade,
ze szkota zawodowa nie istnieje bez pracodawcow. Zespot Szkot Przemystu
Spozywczego w todzi scisle wspotpracuje z zaktadami rzemiesiniczymi oraz
zaktadami przetwodrstwa spozywczego. Grono tych firm jest bardzo liczne, ale
z uwagi na wieloletnie wspotdziatanie i wspieranie szkoty szczegdlna role
odgrywaja:

- Auchan Polska Sp. z o.0.

- Bierhalle,

- Carrefour Polska,

- Coco Arts

- Dakri Dystrybucja Sp. z 0.0.,

- E.Leclerc,

- Hort Cafee

- ,Krakowiak” Przedsiebiorstwo Handlowe - Cukiernia Radostaw Krakowiak,
- Kuczka Jozef Sp.j. Przedsiebiorstwo Produkcyjno-Handlowe,

-+SM , Jogo”

- Piekarnia ,Matek” P. Matuszewski,

- Piekarnia ,,Mikotaj”,

- Przedsiebiorstwo Wielobranzowe ,,Gorniakowski”,

- Vandemoortele Polska Sp. z 0.0.,

- Zaktad Cukierniczy Andrzej Brzezinski,

- Zaktad Cukierniczy R. Dybalski,

- Zaktady Miesne PAMSO S.A.,

- Zaktady Miesne ,,Zbyszko”.

Wspotpraca Zespotu Szkdt Przemystu Spozywczego w todzi z pracodawcami
polega gtdwnie na organizowaniu zajec¢ praktycznych i praktyk zawodowych.
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Taki system ksztatcenia jest efektywny z punktu widzenia rynku pracy.
Podczas zaje¢ praktycznych pracodawca ma mozliwos¢ uksztattowania

u potencjalnych pracownikéw wymaganych i oczekiwanych na konkretnym
stanowisku umiejetnosci zawodowych. Oprocz kompetencji zawodowych
pracodawcy bardzo duzg wage przywigzujg do kompetencji spotecznych,
takich jak: szacunek do wykonywanej pracy, lojalnos¢, odpowiedzialno$¢ za
powierzone zadania, chec dalszego ksztatcenia i podnoszenia kwalifikacji. Nie
bez znaczenia jest wiec mozliwos¢ obserwacji zachowan uczniéw w réznych
sytuacjach zawodowych i spotecznych. Pomysinie zakoriczona praktyczna
nauka zawodu umozliwia mtodziezy ptynne przejscie od etapu nauki do
etapu dorostego juz zycia zawodowego, czego wymiernym przyktadem sg
oferty zatrudnienia sktadane przez niektére zaktady najlepszym uczniom

w momencie ukonczenia przez niech szkoty. Waznymi obszarami wspotpracy
Zespotu Szkét Przemystu Spozywczego w todzi z pracodawcami s3:

- doradztwo i wspétdziatanie podczas planowania procesu ksztatcenia oraz
opiniowanie programdw nauczania;

- prowadzenie zajec dla ucznidow w pracowni szkolnej w zakresie
doskonalenia umiejetnosci ksztattowania drobnych wyrobdw piekarskich
i pieczywa okolicznosciowego, ksztattowania umiejetnosci produkcji
wyroboéw piekarskich metodami tradycyjnymi, wytwarzania ciasteczek
bankietowych i produkcji tortéw;

- wsparcie rzeczowe i finansowe placéwki poprzez zaopatrywanie pracowni
umiejetnosci praktycznych w podstawowe materiaty i surowce
wykorzystywane podczas ¢wiczen oraz finansowanie udziatu uczniéw

w finatach turniejow na najlepszego ucznia w zawodzie cukiernik i piekarz;

- umozliwianie uczniom udziatu w szkoleniach i pokazach z zakresu
piekarstwa i cukiernictwa organizowanych przez firmy szkoleniowe
Bakaldrin, Zelandia, Braun;

- fundowanie nagrod rzeczowych dla najlepszych ucznidw;
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- doposazanie pracowni zawodowych w pomoce dydaktyczne,
w szczegolnosci fachowe podreczniki i sprzet audiowizualny;

- wspieranie dziatalnosci promujgcej szkote i ksztatcenie zawodowe poprzez
udziat przedstawicieli pracodawcéw w spotkaniach z kandydatami na uczniéw
i ich rodzicami.

Nalezy podkresli¢, ze Zespot Szkot Przemystu Spozywczego w todzi nie tylko
wspotpracuje bezposrednio z przedsiebiorcami, ale utrzymuje takze state
kontakty z Izbg Rzemies$Iniczg w todzi, Cechem Cukiernikéw oraz Cechem
Piekarzy i Przedsiebiorcéw, ktérych przedstawiciele zawsze chetnie stuza
pomocy, wsparciem czy choéby fachowymi uwagami. Uczestniczg rowniez
corocznie w pracach komisji konkursowych etapéw wojewddzkich Turnieju
na Najlepszego Ucznia w Zawodzie Cukiernik, Turnieju na Najlepszego Ucznia
w Zawodzie Piekarz oraz Konkursu na Najtadniejszy Mazurek Wielkanocny,
podnoszac ich range i prestiz.

Bezpieczenstwo 1 higiena pracy

Ze wzgledu na specyfike ksztatcenia w Branzowej Szkole | stopnia,
polegajacej na odbywaniu praktycznej nauki zawodu w charakterze
mtodocianych pracownikdw oraz czeste wycieczki zawodowe uczniow
Technikum do zaktaddéw pracy, duzg wage przywigzuje sie w Zespole Szkoét
Przemystu Spozywczego do bezpieczenstwa i higieny pracy. Placéwka od
wielu lat wspoétpracuje w tym zakresie z Okregowa Inspekcja Pracy w todzi,
poprzez organizowanie prelekcji dla ucznidow oraz udziat uczniéw i nauczycieli
w projekcie ,,Kultura bezpieczenstwa”. Okregowa Inspekcja Pracy jest takze
patronem konkursow szkolnych dotyczgcych BHP i fundatorem nagrod
rzeczowych.
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Wspotpraca z £.odzkim Centrum Doskonalenia Nauczycieli
1 Ksztalcenia Praktycznego

Zespot Szkot Przemystu Spozywczego w todzi chetnie i efektywnie
wspotpracuje z wieloma réznymi instytucjami i organizacjami. Szczegoélnie
wazna jest tutaj wieloletnia wspodtpraca z tddzkim Centrum Doskonalenia
Nauczycieli i Ksztatcenia Praktycznego. Pierwsze doswiadczenia Joanny Koski
w tym zakresie siegajg lat dziewieddziesigtych ubiegtego wieku, kiedy to jako
mtoda nauczycielka chetnie korzystata z bogatej oferty szkolen. Dobre
doswiadczenia z tamtego okresu zaowocowaty w kolejnych latach, kiedy juz
jako dyrektor motywowata nauczycieli do wspotpracy z tCDNIKP. Wspodtpraca
ta obecnie obejmuje wiele ptaszczyzn: od doskonalenia umiejetnosci
nauczycieli poczawszy, poprzez doradztwo konsultantéw, az po wszelkie
wspadlne dziatania w zakresie szeroko pojetego doradztwa zawodowego.
todzkie Centrum Doskonalenia Nauczycieli i Ksztatcenia Praktycznego
realizowato w Zespole Szkét Przemystu Spozywczego projekt POKL
,Kompetencje kluczowe — szansg na lepszg przysztos¢ uczniéw tédzkich
technikdw”. Gtowne dziatania projektowe dotyczyty organizacji warsztatow

i konsultacji indywidualnych z doradztwa zawodowego oraz inicjatyw
zawodoznawczych w ramach funkcjonowania Szkolnego Osrodka Kariery,
zajec z zakresu zakfadania wtasnej dziatalnosci gospodarczej, obstugi kasy
fiskalnej i profesjonalnej obstugi klienta, a takze organizacji praktyk

u pracodawcow. Joanna Koska wspotpracuje z tCDNiKP m.in. w ramach
Forum Dyrektoréw Szkot Zawodowych i Akademii Twoérczego Dyrektora
Szkoty Zawodowej, dzielgc sie doswiadczeniem i pomystami w zakresie
innowacyjnego zarzgdzania szkotg.
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Wspotpraca z instytucjami 1 organizacjami
W gronie instytucji i organizacji uczestniczgcych w zyciu szkoty sg rowniez:

- Rada Osiedla Batuty Doty - wspotorganizacja spotkan dla senioréw,
wspotorganizacja pikniku z okazji ,,Dnia Dziecka”, promowanie szkoty

w srodowisku, wsparcie finansowe szkoty w zakresie doposazenia pracowni
w sprzet multimedialny;

- Miejski Szkolny Zwigzek Sportowy - aktywny udziat uczniéw
w wydarzeniach sportowych organizowanych przez MSZS, doposazenie
w sprzet sportowy;

- Zwigzek Zotnierzy Wojska Polskiego - poszerzanie wiedzy historycznej
uczniow, ksztattowanie postaw patriotycznych, promowanie szkoty.

Szkota uczaca si¢

Jednym z gtownych dazen Zespotu Szkot Przemystu Spozywczego w todzi jest
wyposazenie ucznia w umiejetnosc¢ uczenia sie przez cate zycie. Aby byto to
mozliwe, szkota sama powinna byc¢ organizacjg uczaca sie. | jest nig,
poniewaz dyr. Joanna Koska wspottworzy warunki, ktére sprzyjajg procesowi
uczenia sie, wspotpracuje z todzkim Centrum Doskonalenia Nauczycieli i
Ksztatcenia Praktycznego, Osrodkiem Rozwoju Edukacji, Centralng Komisja
Egzaminacyjng, pracodawcami, stwarza odpowiednie warunki do pracy

i umozliwia pracownikom rozwéj, wtgcza wszystkich pracownikéw w proces
wprowadzania zmian, zwraca uwage na ich sugestie i pomysty. Dziatania te,
W znacznej mierze majgce charakter proinnowacyjny, przynoszg wymierne
efekty. Swiadczy o nich wysoka ocena w érodowisku oraz przyznane szkole

i jej dyrektorowi wyrdznienia. Zespot Szkdt Przemystu Spozywczego

im. Powstancéw Wielkopolskich w todzi zostat odznaczony Honorowg
Odznaka Rzemiosta, Ztotym Krzyzem Zwigzku Zotnierzy Wojska Polskiego

i medalem Towarzystwa Pamieci Powstania Wielkopolskiego , Wierni
pamieci”. Placowke uhonorowano réwniez tytutami: Lider Organizacji
Uczacej Sie i Multiinnowator oraz Ztotym Certyfikatem , Kreator Innowacji”.
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Natomiast dyr. Joanna Koska chlubi sie Srebrnym Medalem im. Jana
Kilinskiego, Medalem Komisji Edukacji Narodowej, a takze Ztotym
Certyfikatem Tworczego Dyrektora Szkoty Zawodowej oraz tytutami:
Afirmator Ruchu Innowacyjnego i Promotor Rozwoju Edukacji, przyznanymi
przez Kapitute Konkurséw Innowacyjnych tédzkiego Centrum Doskonalenia
Nauczycieli i Ksztatcenia Praktycznego.




