
Projekt Projekt 

„Z my � l�  o przysz
o � ci”„Z my � l�  o przysz
o � ci”

wspó
finansowany ze wspó
finansowany ze 
� rodków Unii Europejskiej w � rodków Unii Europejskiej w 

ramach Europejskiego ramach Europejskiego 
Funduszu Spo
ecznegoFunduszu Spo
ecznego



Projekt „Z my � l�  o przysz
o � ci” Projekt „Z my � l�  o przysz
o � ci” 
by
 realizowany w ramach POKL:by
 realizowany w ramach POKL:

Priorytet IXPriorytet IX
Rozwój wykszta
cenia i Rozwój wykszta
cenia i 

kompetencji w regionachkompetencji w regionachkompetencji w regionachkompetencji w regionach

Dzia
anie 9.2.Dzia
anie 9.2.
Podniesienie atrakcyjno � ci i Podniesienie atrakcyjno � ci i 

jako � ci szkolnictwa zawodowegojako � ci szkolnictwa zawodowego



Warto��  projektu:Warto��  projektu:

262 810,00 z
262 810,00 z


z tegoz tego

dofinansowanie: dofinansowanie: 227 510,00227 510,00

wk
ad w
asny: wk
ad w
asny: 35 300,0035 300,00



OKRES REALIZACJIOKRES REALIZACJI
PROJEKTUPROJEKTU

01.02.2010 01.02.2010 ––01.02.2010 01.02.2010 ––
31.08.201131.08.2011



LICZBA UCZNIÓWLICZBA UCZNIÓW
OBJETYCH WSPARCIEMOBJETYCH WSPARCIEM

W PROJEKCIE:  W PROJEKCIE:  

70 uczniów 70 uczniów 

Technikum Zawodowego Technikum Zawodowego 
im. Wincentego Witosaim. Wincentego Witosa

w zawodzie :w zawodzie :
technik organizacji us
ug technik organizacji us
ug 

gastronomicznychgastronomicznych



W roku szkolnym 2009/2010W roku szkolnym 2009/2010
w projekcie udzia
 wzi� 
ow projekcie udzia
 wzi� 
o

-- 20 osób20 osób

natomiast w roku szkolnym    natomiast w roku szkolnym    natomiast w roku szkolnym    natomiast w roku szkolnym    
2010/20112010/2011

-- 50 osób50 osób



CEL OGÓLNY:CEL OGÓLNY:

podniesienie warto� ci i aktywno� ci podniesienie warto� ci i aktywno� ci 
w� ród 70 uczniów (75% uczennic i w� ród 70 uczniów (75% uczennic i 
25% uczniów) Technikum 25% uczniów) Technikum 
Organizacji Us
ug Organizacji Us
ug Organizacji Us
ug Organizacji Us
ug 
GastronomicznychGastronomicznych
w Zespole Szkó
 w Janowie w Zespole Szkó
 w Janowie 
LubelskimLubelskim
na rynku pracy.na rynku pracy.



Cele szczegó
owe:Cele szczegó
owe:

1.Nabycie specjalistycznych 1.Nabycie specjalistycznych 
umiej� tno� ci praktycznych takich umiej� tno� ci praktycznych takich 
jak np. sporz� dzanie dekoracji z jak np. sporz� dzanie dekoracji z 
owoców i wykonanie napojów owoców i wykonanie napojów owoców i wykonanie napojów owoców i wykonanie napojów 
mieszanych.mieszanych.

2. Uzupe
nienie i 2. Uzupe
nienie i 
usystematyzowanie wiedzy z usystematyzowanie wiedzy z 
zakresu przedmiotów obj� tych zakresu przedmiotów obj� tych 
egzaminem zawodowym.egzaminem zawodowym.



3. Poznanie nowych trendów w 3. Poznanie nowych trendów w 
zakresie sporz� dzania i podawania zakresie sporz� dzania i podawania 
kawy.kawy.

4. Pomoc uczniom w planowaniu 4. Pomoc uczniom w planowaniu 
dalszej edukacji i kariery dalszej edukacji i kariery dalszej edukacji i kariery dalszej edukacji i kariery 
zawodowej.zawodowej.

5. Podwy� szenie umiej� tno� ci w 5. Podwy� szenie umiej� tno� ci w 
zakresie pos
ugiwania si�  j� zykiem zakresie pos
ugiwania si�  j� zykiem 
obcym.obcym.



6. U
atwienie dost� pu do 6. U
atwienie dost� pu do 
nowo� ci i nowinek z zakresu nowo� ci i nowinek z zakresu 
gastronomii.gastronomii.

7.Poprawienie umiej� tno� ci 7.Poprawienie umiej� tno� ci 
komunikowania si�  i komunikowania si�  i 
umiej� tno� ci interpersonalnych.umiej� tno� ci interpersonalnych.umiej� tno� ci interpersonalnych.umiej� tno� ci interpersonalnych.

8.Zwi� kszenie samooceny i 8.Zwi� kszenie samooceny i 
pewno� ci siebie oraz pewno� ci siebie oraz 
podniesienie � wiadomo� ci podniesienie � wiadomo� ci 
zawodowej.zawodowej.



W roku szkolnym 2009/2010 
dla 20 osób kl. IV odby
y si� :

� Zaj� cia przygotowuj� ce do 
dyplomu

� Warsztaty orientacji zawodowej

� Kurs „Carving - u”



W ramach W ramach zaj��  przygotowuj� cych do zaj��  przygotowuj� cych do 
dyplomu dyplomu uczniowie  uzupe
nili i uczniowie  uzupe
nili i 
usystematyzowali wiedz�  z przedmiotów usystematyzowali wiedz�  z przedmiotów 
obj� tych egzaminem potwierdzaj� cym obj� tych egzaminem potwierdzaj� cym 
kwalifikacje zawodowe.kwalifikacje zawodowe.

Zaj� cia prowadzone by
y przez nauczycielki Zaj� cia prowadzone by
y przez nauczycielki Zaj� cia prowadzone by
y przez nauczycielki Zaj� cia prowadzone by
y przez nauczycielki 
przedmiotów zawodowych posiadaj� ce przedmiotów zawodowych posiadaj� ce 
certyfikaty egzaminatora w zawodzie technik certyfikaty egzaminatora w zawodzie technik 
organizacji us
ug gastronomicznych:organizacji us
ug gastronomicznych:

-- mgr in� . Jadwig�  Pietrasmgr in� . Jadwig�  Pietras

-- mgr in� . Bogumi
�  Kmitamgr in� . Bogumi
�  Kmita















Ka� dy uczestnik zaj��  Ka� dy uczestnik zaj��  
przygotowuj� cych do przygotowuj� cych do 
dyplomu otrzyma
 materia
y dyplomu otrzyma
 materia
y dyplomu otrzyma
 materia
y dyplomu otrzyma
 materia
y 
pi� miennicze ( segregator, pi� miennicze ( segregator, 
notatnik, d
ugopis, linijk� , notatnik, d
ugopis, linijk� , 
o
ówek), które wykorzystywa
 o
ówek), które wykorzystywa
 
na zaj� ciach.na zaj� ciach.









Zaj� cia rozpoczyna
y si�  bardzo Zaj� cia rozpoczyna
y si�  bardzo 
mi
ym dla uczniów akcentem, czyli mi
ym dla uczniów akcentem, czyli 
ciep
ym posi
kiem, który oczywi� cie ciep
ym posi
kiem, który oczywi� cie 
tak jak zaj� cia i ca
y projekt by
 tak jak zaj� cia i ca
y projekt by
 
wspó
finansowany ze � rodków Unii wspó
finansowany ze � rodków Unii wspó
finansowany ze � rodków Unii wspó
finansowany ze � rodków Unii 
Europejskiej w ramach Europejskiej w ramach 
Europejskiego Funduszu Europejskiego Funduszu 
Spo
ecznego Spo
ecznego 











Dzi� ki zakupionemu w ramach 
projektu sprz� towi (laptop, 
kserokopiarka, bindownica)  mogli� my 
wyposa� y�  uczniów w kompendium 
wiedzy czyli opracowane przez 
nauczycielki prowadz� ce zaj� cia  nauczycielki prowadz� ce zaj� cia  
zbindowane skrypty. 

By
a to to doskona
a pomoc przy 
powtórce materia
u do egzaminu 
potwierdzaj� cego kwalifikacje 
zawodowe.



Warsztaty orientacji zawodowej
prowadzone by
y w trzech blokach:

1. Jaki/jaka jestem? Okre� lamy swoje 
zdolno� ci i predyspozycje zawodowe.

2. Moja kariera - dobry start.2. Moja kariera - dobry start.

3. Je� li nie „gastronom” to … Szukamy 
alternatywy w przypadku wyboru innego 
zawodu



Podczas zaj��  uczniowie mieli mo� liwo��  poznania Podczas zaj��  uczniowie mieli mo� liwo��  poznania 
swoich predyspozycji zawodowych, uzdolnie�  i swoich predyspozycji zawodowych, uzdolnie�  i 
zainteresowa� .zainteresowa� .

Poznali � wiat edukacji i pracy, czyli uzyskali wiedz�  Poznali � wiat edukacji i pracy, czyli uzyskali wiedz�  
o  preferowanych zawodach  i mo� liwo� ciach o  preferowanych zawodach  i mo� liwo� ciach 
edukacyjnych oraz mieli mo� liwo��  zaplanowania edukacyjnych oraz mieli mo� liwo��  zaplanowania 
w
asnej kariery edukacyjno w
asnej kariery edukacyjno –– zawodowej.      zawodowej.      w
asnej kariery edukacyjno w
asnej kariery edukacyjno –– zawodowej.      zawodowej.      

Zaj� cia prowadzone by
y z wykorzystaniem filmów Zaj� cia prowadzone by
y z wykorzystaniem filmów 
edukacyjnych zakupionych w ramach Projektu, co edukacyjnych zakupionych w ramach Projektu, co 
dodatkowo urozmaici
o sposób prowadzenia dodatkowo urozmaici
o sposób prowadzenia 
warsztatów i wp
yn� 
o na wi� ksze zainteresowanie i warsztatów i wp
yn� 
o na wi� ksze zainteresowanie i 
zaanga� owanie uczniów.zaanga� owanie uczniów.









Kurs specjalistyczny Kurs specjalistyczny 
„CARVING” „CARVING” to kolejne to kolejne 
dzia
anie skierowane do dzia
anie skierowane do 
uczniów z klasy IV.uczniów z klasy IV.

„„CarvingCarving ”” to sztuka to sztuka „„CarvingCarving ”” to sztuka to sztuka 
rze� bienia w owocach i rze� bienia w owocach i 
warzywachwarzywach



Kurs „Carvingu” prowadzili:
Marek Rybacki –mistrz Polski w 
Carvingu oraz Dariusz � lusarczyk –
vice - mistrz Polski w Carvingu.

Obaj prowadz� cy ciesz�  si�  du��  
popularno� ci�  w kraju, zapraszani s�  popularno� ci�  w kraju, zapraszani s�  
cz� sto do programów telewizyjnych, 
uczestniczyli w wielu szkoleniach, 
mi� dzy innymi w szkoleniu  w Instytucie 
Carvingu w Bangkoku. 



































































Po zako� czeniu kursu 
uczniowie otrzymali Certyfikat 
potwierdzaj� cy zdobycie 
umiej� tno� ci rze� bienia w 
owocach i warzywach.
Uzyskanie Certyfikatów w Uzyskanie Certyfikatów w 
znaczny sposób wp
yn� 
o na 
podniesie warto� ci uczniów na 
rynku pracy.



Ka� dy uczestnik kursu otrzyma
 
ki�� k� „Fantazje z warzyw i 
owoców”, autorstwa M. 
Rybackiego i D. � lusarczyka. 

Jest to pierwsza tego typu Jest to pierwsza tego typu 
publikacja w Polsce dotycz� ca     
Carvingu owoców i warzyw. 







Z otrzymanych � rodków Z otrzymanych � rodków 
zosta
 zakupiony do szko
y zosta
 zakupiony do szko
y 
zestaw no � y do zestaw no � y do CarvinguCarvingu , , 
które wykorzystywane s�  na które wykorzystywane s�  na które wykorzystywane s�  na które wykorzystywane s�  na 
lekcjach technologii lekcjach technologii 
gastronomicznej z m
odszymi gastronomicznej z m
odszymi 
klasami.klasami.



W roku 2010/2011 w projekcie W roku 2010/2011 w projekcie 
uczestniczy
o 50 uczniów:uczestniczy
o 50 uczniów:

-- 20 uczniów kl. IV20 uczniów kl. IV

-- 15 uczniów kl. III15 uczniów kl. III

-- 15 uczniów kl. II15 uczniów kl. II



Dla uczniów Dla uczniów klasy IV klasy IV w roku w roku 
2010/2011 przeprowadzono:2010/2011 przeprowadzono:

-- zaj� cia z j� zyka angielskiegozaj� cia z j� zyka angielskiego
-- zaj� cia przygotowuj� ce do zaj� cia przygotowuj� ce do 
dyplomudyplomudyplomudyplomu
-- warsztaty orientacji zawodowejwarsztaty orientacji zawodowej
-- kurs „Barma� ski”kurs „Barma� ski”
-- wycieczk�  na targi wycieczk�  na targi 
gastronomicznegastronomiczne



Dla uczniów Dla uczniów klasy III klasy III w roku w roku 
2010/2011 przeprowadzono:2010/2011 przeprowadzono:

-- zaj� cia wyrównawcze z zaj� cia wyrównawcze z 
przedmiotów    zawodowychprzedmiotów    zawodowych
-- zaj� cia specjalistyczne „Savoir zaj� cia specjalistyczne „Savoir -- zaj� cia specjalistyczne „Savoir zaj� cia specjalistyczne „Savoir 
vivrevivre””
-- wycieczk�  na targi wycieczk�  na targi 
gastronomicznegastronomiczne



Dla uczniów Dla uczniów klasy II klasy II w roku w roku 
2010/2011 przeprowadzono:2010/2011 przeprowadzono:

-- zaj� cia wyrównawcze z zaj� cia wyrównawcze z 
przedmiotów    zawodowychprzedmiotów    zawodowychprzedmiotów    zawodowychprzedmiotów    zawodowych
-- zaj� cia specjalistyczne „Barista”zaj� cia specjalistyczne „Barista”
-- wycieczk�  na targi wycieczk�  na targi 
gastronomicznegastronomiczne



Zaj� cia z Zaj� cia z j� zyka angielskiego j� zyka angielskiego 
prowadzone by
y przez Pani�  prowadzone by
y przez Pani�  
mgr Anet�  W� sek mgr Anet�  W� sek ––Powrózek, Powrózek, 
nauczycielk�  posiadaj� c�  certyfikat nauczycielk�  posiadaj� c�  certyfikat 
egzaminatora Okr� gowej Komisji egzaminatora Okr� gowej Komisji 
Egzaminacyjnej.Egzaminacyjnej.

Podczas zaj��  uczniowie uzupe
nili Podczas zaj��  uczniowie uzupe
nili 
i usystematyzowali wiedz�  i i usystematyzowali wiedz�  i 
doskonalili umiej� tno��  doskonalili umiej� tno��  
pos
ugiwania si�  j� zykiem obcym w pos
ugiwania si�  j� zykiem obcym w 
sytuacjach zawodowych.sytuacjach zawodowych.



KURS BARMA	 SKI KURS BARMA	 SKI to kolejne to kolejne 
dzia
anie skierowane do dzia
anie skierowane do 
pe
noletnich uczniów z klasy IV.pe
noletnich uczniów z klasy IV.
Kurs odby
 si�  w dniach od 17 do Kurs odby
 si�  w dniach od 17 do 
19 stycznia 2011r. 19 stycznia 2011r. 

Kurs prowadzi
 mistrz sztuki Kurs prowadzi
 mistrz sztuki 
barma� skiej (mistrz Polski i barma� skiej (mistrz Polski i 
wicemistrz Pucharu � wiata) Pan wicemistrz Pucharu � wiata) Pan 
Krzysztof Drabik. Krzysztof Drabik. 



Program kursu obejmowa
 nast� puj� ce  tre� ci:
- sylwetka barmana, 
- organizacja baru, 
- towaroznawstwo i technologia napojów, 
- technika pracy w cocktail barze, 
- technika mieszania napojów,
- higiena osobista i higiena pracy barmana,
- historia i charakterystyka cocktaili i innych napojów 
mieszanych,mieszanych,
- kultura spo� ywania napojów;
oraz nast� puj� ce umiej� tno� ci:
- Exibition Flair ( nauka trików barma� skich),
-Working Flair (nauka widowiskowej obs
ugi),
- Speed Round ( szybko��  obs
ugiwania go� ci),
- Test Pour (praca bez u� ycia miar barowych).       



Z przyjemno� ci�  Z przyjemno� ci�  
obserwowali� my ogromne obserwowali� my ogromne 
zaanga� owanie naszej zaanga� owanie naszej 
m
odzie� y podczas zaj�� , m
odzie� y podczas zaj�� , m
odzie� y podczas zaj�� , m
odzie� y podczas zaj�� , 
podziwiali� my ich motywacj�  i podziwiali� my ich motywacj�  i 
wytrwa
o�� .wytrwa
o�� .



















Na zako� czenie kursu Na zako� czenie kursu 
uczniowie zdawali dwa uczniowie zdawali dwa 
egzaminy:egzaminy:

teoretyczny i praktycznyteoretyczny i praktycznyteoretyczny i praktycznyteoretyczny i praktyczny









Oto zdj� cia naszych Oto zdj� cia naszych 
„przysz
ych mistrzów” „przysz
ych mistrzów” 
podczas � wicze�podczas � wicze�podczas � wicze�podczas � wicze�



















Egzamin Egzamin 
praktycznypraktycznypraktycznypraktyczny























Egzamin praktyczny i Egzamin praktyczny i 
teoretyczny zdali wszyscy teoretyczny zdali wszyscy 
uczniowie. Wszyscy równie�  uczniowie. Wszyscy równie�  
otrzymali certyfikaty.otrzymali certyfikaty.

Uroczyste wr� czenie Uroczyste wr� czenie 
certyfikatów odby
o si�  w certyfikatów odby
o si�  w 
Janowskim O� rodku Kultury.Janowskim O� rodku Kultury.













Dla celów � wiczeniowych Dla celów � wiczeniowych 
oraz do przygotowania oraz do przygotowania 
uczniów do corocznej uczniów do corocznej 
olimpiady „olimpiady „M
odych M
odych olimpiady „olimpiady „M
odych M
odych 
Barmanów” Barmanów” zakupiono zakupiono 
walizk�  barma� sk� .walizk�  barma� sk� .



Uczniowie z klasy III i II technikum Uczniowie z klasy III i II technikum 
uczestniczyli w zaj� ciach uczestniczyli w zaj� ciach 
wyrównawczych. wyrównawczych. 
Zaj� cia wyrównawcze Zaj� cia wyrównawcze mia
y na mia
y na 
celu uzupe
nienie i celu uzupe
nienie i 
usystematyzowanie wiedzy z usystematyzowanie wiedzy z usystematyzowanie wiedzy z usystematyzowanie wiedzy z 
przedmiotów zawodowych w celu przedmiotów zawodowych w celu 
lepszego przygotowania do lepszego przygotowania do 
egzaminu zawodowego.egzaminu zawodowego.













Uczestnicy zaj��  Uczestnicy zaj��  
przygotowuj� cych do dyplomu i przygotowuj� cych do dyplomu i 
zaj��  wyrównawczych otrzymali zaj��  wyrównawczych otrzymali 
materia
y pi� miennicze materia
y pi� miennicze oraz  oraz  
kompendium wiedzy czyli kompendium wiedzy czyli kompendium wiedzy czyli kompendium wiedzy czyli 
opracowane przez nauczycielki opracowane przez nauczycielki 
prowadz� ce zaj� cia  prowadz� ce zaj� cia  
zbindowanezbindowane skryptyskrypty. . 



Zaj� cia specjalistyczne Zaj� cia specjalistyczne 
„Savoir „Savoir vivrevivre””
przeznaczone by
y dla przeznaczone by
y dla przeznaczone by
y dla przeznaczone by
y dla 
uczniów kl. III.uczniów kl. III.



Podczas zaj��  „Savoir Podczas zaj��  „Savoir vivrevivre” ” 
uczniowie  poznawali:uczniowie  poznawali:

- zasady w
a� ciwego zachowania si� ;

- nakrywanie do sto
u i sposoby poprawnego 
u� ywania serwetek,  sztu� ców, naczy�  
porcelanowych i szklanych;porcelanowych i szklanych;

- sposoby podawania ró� nych potraw;

- stosowanie zasad savoir vivre’u na przyj� ciach 
okoliczno� ciowych. 



Podczas zaj��  „Barista” Podczas zaj��  „Barista” 
uczniowie  poznawali:uczniowie  poznawali:

� Histori�  kawy – legendy, odkrycia, 
rynek kawowy.

� Gatunki kaw – mapa kawy.
� Obs
uga ekspresu ci� nieniowego.
� Latte art. –projektowanie wzorów na 

wierzchniej warstwie kawy espresso.



Do prawid
owego prowadzenia Do prawid
owego prowadzenia 
zaj��  specjalistycznych zaj��  specjalistycznych 
„Barista”, ze � rodków Unii „Barista”, ze � rodków Unii 
Europejskiej, zosta
 zakupiony Europejskiej, zosta
 zakupiony 
ekspres ci� nieniowy ekspres ci� nieniowy i i barekbarek do do ekspres ci� nieniowy ekspres ci� nieniowy i i barekbarek do do 
pracowni obs
ugi konsumenta.pracowni obs
ugi konsumenta.











W kwietniu 2011 roku W kwietniu 2011 roku 

50 uczniów50 uczniów-- uczestników uczestników 

projektu, odwiedzi
o projektu, odwiedzi
o 

targi GASTROtargi GASTRO--HOTELHOTEL

w Bielsko w Bielsko –– Bia
ejBia
ej ..



W ramach wycieczki W ramach wycieczki 
uczniowie  uczestniczyli w uczniowie  uczestniczyli w 
warsztatach warsztatach 
„Techniki obs
ugi przyj��  „Techniki obs
ugi przyj��  
okoliczno� ciowych w okoliczno� ciowych w okoliczno� ciowych w okoliczno� ciowych w 
gastronomii” oraz zwiedzali gastronomii” oraz zwiedzali 
ekspozycje wystawione na ekspozycje wystawione na 
targach. targach. 



Uczniowie wzi� li udzia
 w konkursie Uczniowie wzi� li udzia
 w konkursie 
Regionalne Sekrety SmakuRegionalne Sekrety Smaku gdzie gdzie 
zaprezentowali kompozycj�  zaprezentowali kompozycj�  LUDOWY LUDOWY 
STÓ	 LUBELSKISTÓ	 LUBELSKI . . 

Stoisko naszej szko
y cieszy
o si�  Stoisko naszej szko
y cieszy
o si�  
ogromnym zainteresowaniem ogromnym zainteresowaniem ogromnym zainteresowaniem ogromnym zainteresowaniem 
zarówno komisji konkursowej jak i zarówno komisji konkursowej jak i 
wszystkich zwiedzaj� cych. wszystkich zwiedzaj� cych. 

Uczniowie nasi zaj� li w tym konkursie Uczniowie nasi zaj� li w tym konkursie 
II miejsceII miejsce. . 











Zwiedzanie targów to dla Zwiedzanie targów to dla 
naszych uczniów doskona
a naszych uczniów doskona
a 
mo� liwo��  zapoznania si�  z mo� liwo��  zapoznania si�  z 
nowinkami z bran� y nowinkami z bran� y 
gastronomicznej i okazja do gastronomicznej i okazja do 
obejrzenia wielu pokazów oraz obejrzenia wielu pokazów oraz obejrzenia wielu pokazów oraz obejrzenia wielu pokazów oraz 
niepowtarzalna mo� liwo��  niepowtarzalna mo� liwo��  
zetkni� cia si�  z gastronomi�  na zetkni� cia si�  z gastronomi�  na 
najwy� szym � wiatowym najwy� szym � wiatowym 
poziomie.poziomie.



Korzy � ci dla uczniów wynikaj � ce                    
z udzia
u w projekcie „Z my � l�  o 
przysz
o � ci”:
Jak wskazuj�  raporty, opracowane na 
podstawie ankiet przeprowadzonych 
w� ród uczestników projektu, poziom w� ród uczestników projektu, poziom 
zadowolenia naszych uczniów 
bior� cych udzia
 w projekcie jest bardzo 
wyskoki.
Wszyscy uczniowie  - 100% 
ankietowanych, s�  zadowoleni z 
udzia
u                 w projekcie



W wyniku projektu nasi uczniowie podnie� li swoje 
kwalifikacje zawodowe, uzupe
nili i 
usystematyzowali swoj�  wiedz�  z przedmiotów 
zawodowych oraz zwi� kszy
a si�  ich motywacja 
do dzia
ania.

Ogromnie wa� ne by
o te�   dla uczniów klas IV 
technikum uzyskanie certyfikatów technikum uzyskanie certyfikatów 
potwierdzaj� cych ich umiej� tno� ci w „Carving- u” i 
umiej� tno� ci barma� skie.

Uczniowie ch� tnie uczestniczyli we wszystkich 
kursach, zaj� ciach i warsztatach, co mia
o swoje 
odzwierciedlenie  w wysokiej frekwencji uczniów –
95,4%.



Grupa osób zaanga � owana                      Grupa osób zaanga � owana                      
w prace zwi � zane z w prace zwi � zane z 
opracowaniem projektu:opracowaniem projektu:

-- Pani dyrektor Teresa BiernatPani dyrektor Teresa Biernat
-- Pani Joanna Pani Joanna SulowskaSulowska-- Pani Joanna Pani Joanna SulowskaSulowska
-- Pani Bogumi
a KmitaPani Bogumi
a Kmita
-- Pani Jadwiga PietrasPani Jadwiga Pietras
-- Pani Renata Myszak Pani Renata Myszak 
-- Pani Izabela MakPani Izabela Mak



Szczególne  podzi� kowania Szczególne  podzi� kowania 
sk
adamy:sk
adamy:

-- Pani Anecie W� sek Pani Anecie W� sek –– PowrózekPowrózek
-- Pani El� biecie GrzesiakPani El� biecie Grzesiak
-- Pani Ilonie Pani Ilonie 
 erdeckiej
 erdeckiej-- Pani Ilonie Pani Ilonie 
 erdeckiej
 erdeckiej

za pomoc i wsparcie okazane za pomoc i wsparcie okazane 
podczas konstruowania wniosku o podczas konstruowania wniosku o 
dofinansowanie projektu „Z my� l�  o dofinansowanie projektu „Z my� l�  o 
przysz
o� ci”.przysz
o� ci”.



Dzi� kujemy równie�  Dzi� kujemy równie�  wszystkim wszystkim 
nauczycielom,nauczycielom, którzy w ramach którzy w ramach 
wolontariatu prowadzili zaj� cia, wolontariatu prowadzili zaj� cia, 
uczestniczyli w posiedzeniu uczestniczyli w posiedzeniu 
komisji rekrutacyjnej, sporz� dzali komisji rekrutacyjnej, sporz� dzali komisji rekrutacyjnej, sporz� dzali komisji rekrutacyjnej, sporz� dzali 
materia
y promocyjne oraz materia
y promocyjne oraz 
opiekowali si�  uczniami podczas opiekowali si�  uczniami podczas 
wyjazdu na targi wyjazdu na targi 
gastronomiczne.gastronomiczne.



Dzi� kujemy za Dzi� kujemy za 
uwag� .uwag� .uwag� .uwag� .


