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ROZDZIAL |

Informacje o projekcie

Projekt ,Modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przed-
sigbiorstwach” jest odpowiedzig na konkurs ogloszony przez Ministerstwo Edukacji
Narodowej, na sktadanie wnioskéw o dofinansowanie projektéw w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki, Priorytet III: Wysoka jakos¢ systemu oswiaty Dziatanie
3.4.: Otwarto$¢ systemu edukacji w kontekscie uczenia si¢ przez cale zycie Poddziatanie
3.4.3: Upowszechnianie uczenia si¢ przez cale zycie.

1.1. Cele projektu

Gléwnym celem projektu bylo podniesienie jakosci i atrakcyjnosci nauczania
w szkolnictwie zawodowym poprzez przeprowadzenie miesiecznych stazy w przedsig-
biorstwach dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu w branzy turystycz-
nej i gastronomicznej na terenie wojewédztwa matopolskiego w okresie 01.01.2011 —
31.12.2013 .

Na osiagniecie celu gtéwnego projektu sktadaly si¢ poszczegélne cele szczegétowe:

1. aktualizacja wiedzy i kompetencji nauczycieli,
2. dostosowanie programéw i tresci nauczania do potrzeb rynku pracy,
3. nawiazanie statej wspétpracy pomiedzy szkotami zawodowymi

a pracodawcami,
4. aktualizacja programéw nauczania,
5. zapoznanie si¢ z nowoczesnymi trendami, nowymi ideami w zakresie

turystyki i gastronomii.
1.2. Grupadocelowa

W ramach projektu zalozono przeszkolenie 40 nauczycieli przedmiotéw zawo-
dowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu o kwalifikacjach z zakresu turystyki
i gastronomii ze szk6t zawodowych i technikéw z terenu wojewddztwa matopolskiego.



1.3. Rezultaty

Produkty projektu:
1. opracowany program doskonalenia zawodowego dla nauczycieli ksztalcenia
zawodowego/instruktoréw praktycznej nauki zawodu z turystyki i gastronomii;
2. raport z pilotazowego wdrozenia opracowanego programu;
3. wypracowane 10 kurséw blended-learningowych;
4. opracowane 40 programéw nauczania oraz 40 skryptéw do nauczanego
przedmiotu;
5.5umdéwdot.statejwspétpracypomiedzyszkotamizawodowymiaprzedsiebiorcami

w zakresie tworzenia wspdlnych programéw ksztatcenia.

Rezultaty twarde:
1. ukoniczenie 1-miesigcznego stazu w firmach przez 40 nauczycieli ksztalcenia
zawodowego/instruktoréw praktycznej nauki zawodu;
2. podniesienie kwalifikacji zawodowych przez 40 nauczycieli ksztatcenia
zawodowego/instruktoréw praktycznej nauki zawodu;
3. zaangazowanie minimum 6 firm w realizacje programu doskonalenia
zawodowego nauczycieli;

4. przeszkolenie 40 BO w zakresie nowoczesnych technologii oprogramowania.

Rezultaty migkkie:
1. aktualizacja specjalistycznej wiedzy merytorycznej, w tym w zakresie
nowoczesnych technik w obszarze nauczanego zawodu;
2. zdobycie przez nauczycieli/instruktoréw praktycznej nauki zawodu wiedzy
praktycznej dostosowanej do wspéiczesnych realiéw;
3. przeciwdziatanie deprecjacji kwalifikacji nauczycieli/instruktoréw;
4. doskonalenie pracy nauczycieli z zastosowaniem atrakcyjnych metod pracy z
uczniem oraz nowoczesnych srodkéw dydaktycznych - technik multimedialnych;
5.zwigkszenie zainteresowania i motywacji nauczycieli ksztalcenia zawodowego,

w tym do udzialu w realizacji innowacyjnych programéw nauczania.



1.4. Modelowy program doskonalenia zawodowego

Zmiany zachodzace obecnie w gospodarce, nowe techniki i technologie
(szczegdlnie ITC) oraz zmiany w organizacji pracy, wynikajace czesciowo z poste-
pu technologicznego i wzrostu oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu kompe-
tencji pracownikéw wywotuja konieczno§¢ modernizacji ksztalcenia zawodowego
w Polsce. Dostosowywanie oferty edukacyjnej do potrzeb zmieniajacego si¢ rynku pracy
jest aktualnie najwigkszym wyzwaniem dla polskiego systemu ksztalcenia. Wymogi
w zakresie kompetencji i kwalifikacji do 2020 r. znacznie wzrosna we wszystkich zawo-
dach i na wszystkich poziomach zatrudnienia, a popyt na wyzsze i bardziej wyspecjali-
zowane umiej¢tnosci bedzie si¢ sukcesywnie zwigkszat. Z punktu widzenia efektywnosci
i jako$ci dziatania catego systemu ksztalcenia zawodowego kluczowego znaczenia nabie-
ra aktualizacja wiedzy i kompetencji nauczycieli oraz zapewnienie, aby ich wiedza odpo-
wiadata aktualnemu rozwojowi danej dziedziny i byta zgodna z trendami panujacymi na
rynku pracy. Problem adekwatno$ci umiejetnosci i kompetencji dotyczy w szczegélnosci
nauczycieli, ktérzy prowadza ksztalcenie zawodowe. Muszg oni nie tylko $ledzi¢ rozwdj
wiedzy w swojej dziedzinie, ale réwniez mie¢ mozliwo$¢ zdobywania wiedzy o tym, jak
wyglada dziatalno$¢ organizacji, w szczegélnosci przedsigbiorstw w praktyce. Opraco-
wany ,Modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsiebiorstwach”
ma by¢ odpowiedzig na powyzsze problemy, gléwnym jego celem bylo podniesienie
jakosci i atrakcyjnosci nauczania w szkolnictwie zawodowym, zwickszenie i rozszerzenie
kompetencji nauczycieli przedmiotéw zawodowych z zakresu turystyki i gastronomii
poprzez nabycie umiejetnosci praktycznych.

,<Modelowy program doskonalenia zawodowego” opracowany zostat dla trzech
obszaréw:

1. gastronomia,
2. turystyka,
3. hotelarstwo (jako specjalnos¢ z zakresu turystyki).

Dla kazdego obszaru opracowany zostat modut szkoleri merytorycznych (szkole-
nia teoretyczne) oraz program stazu zawodowego. Przeprowadzone w poczatkowej fazie
realizacji projektu badania pokazaly, ze z uwagi na niewielkie umiejetnosci nauczycieli
przedmiotéw zawodowych, przed rozpoczeciem stazu niezbedne jest przekazanie im
specjalistycznej wiedzy teoretycznej, zapoznanie ze specyfika pracy w kuchni restaura-
cyjnej i hotelowej/hotelu oraz zapoznanie z fachowym stownictwem, ktére nie jest znane
nauczycielom.

Szkolenia merytoryczne obejmowaty 60 godzin, a ich celem byto:

1. poglebienie wiedzy nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych/turystycznych,
podniesienie umiejetnosci w zakresie fachowej, kompleksowej obstugi konsumenta, aby

dostarczali swoim uczniom wiedze lepiej dopasowana do oczekiwari przedsigbiorcéw i



coraz bardziej konkurencyjnego rynku pracy;

2. zaktualizowanie specjalistycznej wiedzy merytorycznej z zakresu gastronomii/

turystyki;

3. ksztaltowanie zasad etyki i kultury zawodowej, prawidtowych postaw, nawykéw,

sposobu komunikowania si¢ i reagowania na zyczenia konsumenta;

4. nabycie przez nauczycieli umiejetnosci przygotowania uczniéw do pracy w sektorze,
przy uwzglednieniu aktualnych wymagari pracodawcéw i potrzeb rynku pracy;

5. przygotowanie uczestnikéw do stazu w obiektach gastronomicznych/turystycznych.

Szkolenie merytoryczne byto przygotowaniem do odbycia stazu w wybranym
przedsiebiorstwie gastronomicznym/turystycznym/hotelowym i miato da¢ podstawy
zrozumienia praktyki dziatania firm i zasad w nich funkcjonujacych. Odpowiednie przy-
gotowanie teoretyczne, miato zminimalizowa¢ czas konieczny do wdrozenia do pracy na
poszczegdlnych stanowiskach i poméc maksymalnie wykorzysta¢ czas stazu dla podnie-
sienia kwalifikacji uczestnikéw.

Kolejnym etapem ,Modelowego programu doskonalenia zawodowego”, po
odbyciu szkolen merytorycznych byla realizacja 160 godzinnego stazu zawodowego
w wybranym przedsi¢biorstwie z branzy gastronomicznej/turystycznej. Cele stazu:

1.z zakresu gastronomii:

Celem stazu bylo poglebienie wiedzy nauczycieli przedmiotéw gastronomicz-
nych, podniesienie umiej¢tnosci w zakresie fachowej, kompleksowej obstugi konsumenta
w zaktadach gastronomicznych, takze podczas wszelkiego rodzaju bankietéw, czy przy-
je¢ okolicznosciowych. W procesie szkoleniowym nalezato zwréci¢ szczegélng uwage na
ksztaltowanie zasad etyki i kultury zawodowej, prawidtowych postaw, nawykéw, sposobu
komunikowania si¢ i reagowania na zyczenia konsumenta, nie zapominajac o doskona-
leniu umiejetnosci wydajnie wptywajacych na rachunek ekonomiczny przedsigbiorstwa
gastronomicznego.

2. zzakresu turystyki:

Celem bylo podniesienie kwalifikacji nauczycieli przedmiotéw zawodowych
z zakresu turystyki poprzez nabycie umiejetnosci praktycznych zwiazanych z pracg
w biurze podrézy. Ponadto nabycie umiejetnosci zwiazanych z organizacja imprez tury-
stycznych (staz u organizatora turystyki) lub ze sprzedaza imprez turystycznych (staz
w agencji turystycznej), w zaleznosci od wybranej specjalizacji.

3. Z zakresu hotelarstwa:

Celem stazu bylo polepszenie zrozumienia praktycznych aspektéw pracy
w przedsigbiorstwie hotelowym realizowanych na kazdym etapie obstugi goscia: od
préby pozyskania w dziale sprzedazy, poprzez negocjacje i ustalenie szczegétéw pobytu



w dziatach konferencji i bankieréw oraz rezerwacji, do praktyki operacyjnej w dziatach
gastronomii, recepcji i obstugi pokoi. Celem szkolenia poza praktyka bylo umozliwienie
lepszego zrozumienia proceséw decyzyjnych, wdrozenia i realizacji przyjetych strategii
w zakresie zarzadzania przychodami i kosztami, aby generowa¢ najlepsze wyniki dla
wiascicieli konkretnego przedsigbiorstwa hotelowego.

W ramach realizacji projektu ,Modelowy program doskonalenia zawodowego
nauczycieli w przedsigbiorstwach” staze zawodowe realizowane byly w nast¢pujacych

przedsi¢biorstwach:

1. Hotel Kossak (Osti-hotele Zbigniew Ostachowski), pl. Kossaka 1, 31-106
Krakéw,

2. Hotel Sympozjum & SPA, Sympozjum Sp. z o.0., ul. Kobierzyriska 47,
30-363 Krakéw,

3. Orient Ekspres Restauracja Przybylski i Seweryn Sp. J., ul. Stolarska 13,
31-043 Krakéw,

4. Hotel Radisson Blu (UBM-HPG Sp. z o. 0.), ul. Krupnicza 16, 31-123
Krakéw,

5. Hotel Conrad sp. z o0.0., ul. Biskupia 12/10, 31-144 Krakéw,

6. Hotel Cristal Park Sp.z 0.0., ul. R. Traugutta 5, 33-101 Tarnéw,

7. Hotel Arsenal Palace w Chorzowie (Stylehotels Sp. z o. 0., ul. Olimpijska 4,
41-100 Siemianowice Slqskie),

8. Z.PU.H. Best-Pest M. Swictostawska, J. Swietostawski Sp. J. Miyn Jacka
Hotel & Spa, ul. Mozdzierzowcéw 6b, Jaworzno,

9. Park Inn by Radisson Krakéw, ul. Monte Cassino 2, 30-337 Krakéw,

10. Hotel Monopol w Katowicach (Holding Liwa Sp. z o0.0., ul. Gérczewska 53,
01-401 Warszawa),

11. Notéwka Sp. z o.0., ul. Chatubinskiego 40, 34-500 Zakopane,

12. Restauracja ,Pasaz” Firma Handlowo — Ustugowa ,KD]J” s. c. S. Dychton,
M. Jurek, K. Kapustka, Plac Kazimierza Wielkiego 2, 33-100 Tarnéw,

13. Restauracja Winiarnia Lipp6czy Pince s. c. Sztyler i Hegedus, ul. Katedralna
2,33-100 Tarnéw,

14. Restauracja Siedem Smakéw, ul. Zdrojowa 1A, 32-400 Myslenice — Zarabie,

15. Hotel ,Gromada”, ul. Zaruskiego 2, 34-500 Zakopane (Ogoélnokrajowa
Spétdzielnia Turystyczna ,,Gromada”, Pl. Powstaricéw Warszawy 2, 00-030
Warszawa),

16. Restauracja ,Karczma Zagroda” Adam Mazurkiewicz, Wygielzow

ul. Podzamcze 1, 32-551 Babice.
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Oprécz szkolen merytorycznych i stazy dodatkowym elementem ,,Modelowego
programu doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsigbiorstwach” byty szkolenia
metodyczne — teoretyczno—praktyczne zajecia z tworzenia kurséw e-learningowych. Ich
celem byto podniesienie kompetencji informatycznych nauczycieli koniecznych do spro-
stania wymogom stawianych przez spoteczenstwo informacyjne, takich jak: ksztalcenie
zdalne lub nowe formy ksztalcenia, jak e-learning, blended-learning. Szkolenie meto-
dyczne obejmowato 60 godzin.



ROZDZIAL I

Wyniki badan ewaluacyjnych

2.1. Zatozenia badan ewaluacyjnych

Ewaluacja powyzszego programu, czyli ocena jego wartosci oznacza badanie
efektywnosci w zakresie zatozen, sposobu wdrozenia i efektéw oraz wptywu na otoczenie
zewnetrzne. Pozyskanie informacji w powyzszym zakresie byto mozliwe dzigki wykorzy-
staniu metodologii nauk socjologicznych poprzez:

— badania panelowe — dynamiczne, w ktérych przynajmniej dwukrotnie testuje si¢
tych samych czlonkéw danej zbiorowosci spotecznej w okreslonych odstepach
czasu, aby zaobserwowaé
i przeanalizowa¢ zmiany, jakie zaszty w postawach, zachowaniach, opiniach itp.
pomiedzy jednym badaniem a drugim;

— zastosowanie do badan specjalnie do tego celu przygotowanych narzedzi badaw-

czych — kwestionariuszy ankiet.

Pierwotnie koncepcja badawcza zaktadala, iz uczestnicy powyzszego projektu
zostang dwukrotnie przebadani:

1. w momencie rozpoczecia szkolenia za pomoca ankiety nr A, w ktérej gléwng uwage
skupiono na wyjasnieniu oczekiwari zainteresowanych powyzszym szkoleniem,
dotyczacych m. in. jego zakresu, przydatnosci proponowanej tematyki dla wykony-
wanych zawodowych obowiazkéw, ale takze samooceny wiedzy badanych z wybra-
nej problematyki;

2. po zakoniczeniu szkolenia za pomocg ankiety nr B, obejmujacej oceny badanych
dotyczace: wyboru tej wlasnie formy szkolenia, uzasadnienia udzialu w szkoleniu,
oceny poszczegdlnych zajed, takze ze wzgledu na nabyta wiedze teoretyczng i umie-
jetnosci praktyczne oraz oceng szkolenia z uwagi na wigksze szanse uczestnikéw na
rynku pracy, nabyte kwalifikacje, zwickszong wiar¢ we wiasne mozliwosci i ewentu-

alne nowe perspektywy zawodowe.
W obu ankietach zawarto m. in. identyczne pytania dotyczace wymogéw stawia-
nych przed nauczycielami oraz warunkéw budowania przez nich poczucia wlasnej
wartos$ci.

Decyzja kierownictwa projektu postanowiono przeprowadzié, po kilku miesia-
cach od zakoriczenia stazy dodatkowe badania beneficjentéw za pomoca ankiety B.

11
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Celem powyzszych badan byto pozyskanie opinii na temat zrealizowanego projektu
w nowych — zmienionych warunkach, do ktérych zaliczy¢ nalezy:

1. zerwanie zwigzku pomiedzy uczestnikami stazu a organizatorami projektu, co wpty-
waé moze na bardziej krytyczne i niezalezne opinie badanych;

2. liczacy sie dystans czasowy od zakonczenia stazy, pozwalajacy z pewnej perspek-
tywy ocenic:

— caly projekt i wlasny w nim udzial;

— przydatnos¢ nabytej w nim wiedzy i doswiadczen;

— inne walory uczestnictwa w projekcie.

Na szczegdlne podkreslenie zastuguje fakt, iz w prowadzonych badaniach ewalu-
acyjnych réznych projektéw, tego rodzaju badari nie prowadzi si¢. Tak wigc, juz sam
zamyst ich przeprowadzenia, abstrahujac od wynikéw, jest godny zainteresowania, a by¢
moze upowszechnienia.

Tak wiec w trakcie realizacji projektu przeprowadzonych zostato szereg badan
obejmujacych nastepujace grupy jego uczestnikéw:
1. Nauczycieli/instruktoréw zawodu przebadano w ramach badan panelowych:
— w czasie pierwszych zajec ankiets ,,A” (badania oznaczono jako A);
— po zakoniczeniu zaj¢é ankieta ,B” (badania oznaczono jako B1);
— w okresie péZniejszym ponownie ankieta ,B” (badania oznaczono jako B2).
2. Przedsigbiorcéw, w ktérych zaktadach odbywaty si¢ praktyki przebadano ankieta ,P”.
Dodatkowo na podstawie kwestionariusza wywiadu przeprowadzonazostata rozmowa
z p. Wojciechem Liszka - autorem jednego z programéw projektu i wspétorganizato-

rem stazy - dyrektorem dziatu sprzedazy i marketingu w Radison Blu Hotel Krakéw.

Wyniki tych badan zrealizowanych przez doc. dr Stawomira Tabkowskiego
zostaly przedstawione w przygotowanych przez niego materiatach:

1. Raport z badan ewaluacyjnych - 2013;
2. II Raport z badari ewaluacyjnych projektu - 2013;

3. Raport z badani przedsigbiorcéw uczestniczacych w realizacji projektu.

Powyzsze opracowanie wykorzystujac wymienione materiaty, przedstawia zbior-
czy raport ewaluacyjny na temat omawianego projektu, dokonujac kompensacji weze-
$niej uzyskanych wynikéw ze wszystkich przeprowadzonych badari socjologicznych.
Oddzielna jego czg$¢ stanowia wnioski wynikajace ze zrealizowanego projektu, reko-
mendacje dotyczace dalszego wdrazania i upowszechniania wypracowanych rozwiazan
oraz wychodzace poza t¢ sfere, postulaty adresowane do wtadz oswiatowych.



2.2.Charakterystyka zbiorowosci badanych nauczycieli/instruktoréw zawodu

W projekcie uczestniczylo ogétem 41 oséb.

a) Pte¢ badanych:
Wykres 1.
10%
mezczyini
90%
kohi ety
0% 20% 40% B0% 80% 100%

Dominujaca liczba kobiet - uczestnikéw projektu - wynika tak z faktu powszech-
nej feminizacji zawodu nauczycielskiego, jak tez ze specyfiki doboru profesji, do ktérych
adresowany byt omawiany projekt.

b) Wiek badanych
Wykres 2.

26-35 lat; 10%
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Zdecydowanie najwieksza grupe uczestnikoéw projektu stanowity osoby z naby-
tym juz do$wiadczeniem zyciowym, bedace w pelni sit twérczych i posiadajace przed
sobg perspektywe dalszej pracy zawodowej oraz mozliwosci ewentualnego awansu. Druga
grupe stanowili nauczyciele z bardzo duzym do$wiadczeniem Zyciowym, z ktérych czesé
jest juz w wieku przedemerytalnym. I trzecia grupa, to osoby po niedawno ukonczo-
nych studiach wyzszych (nalezy zaznaczy¢, ze wszyscy uczestnicy projektu posiadajg ten
poziom wyksztalcenia), ktore trafity do zawodu nauczycielskiego z réznych zapewne
powodéw, ale nie oznacza to, iz pozostang w nim na zawsze.

¢) Staz w zawodzie nauczycielskim

Niezwykle charakterystyczny jest, z uwagi na staz pracy w zawodzie nauczyciel-
skim, procentowy rozktad udziatu w programie wyréznionych grup.

Podobienstwo, biorac pod uwage wielkos¢, grup oséb z najkrétszym i najdtuz-
szym stazem zawodowym pozwala wnioskowac o stosunku nauczycieli w ogéle do tego
rodzaju programéw doskonalenia zawodowego:

— osoby ze stazem do 10 lat, z matym jeszcze doswiadczeniem pedagogicznym
uwazaja, iz nabyta niedawno na studiach wiedza jest wystarczajaca, badz nie
koniecznie wiaza swa przyszios¢ z zawodem nauczycielskim;

— osoby z najdtuzszym stazem sadza, ze nabyte przez nich pedagogiczne doswiad-
czenie jest dla wlasciwego spetniania obowigzkéw w pelni wystarczajace, badz tez
nie widzg potrzeby swojego doskonalenia z uwagi na zblizajacy si¢ koniec pracy
nauczycielskiej.

Oczywiscie nalezy podkresli¢, iz uczestnictwo tych wlasnie oséb w realizowanym
projekcie miato zupelnie inne powody, do ktérych zaliczy¢ nalezy:

— che¢ dalszej pracy w zawodzie;
— umocnienie swojej pozycji zawodowej, co dotyczy — z réznych powodéw - tych
z najkrétszym, i tych z najdtuzszym, stazem pracy;

— przekonanie o koniecznosci stalego doskonalenia i doksztatcania.



Wykres 3.

31 lati wiecej;
12% do 10 lat; 195

A-301at 27%

11-20 lat; 42%

Tak wigc najbardziej perspektywiczne sa, z uwagi na mozliwo$¢ aktywnej i jesz-
cze wieloletniej pracy w zawodzie, pozostate dwie grupy wyréznione ze wzgledu na staz.
I bardzo dobrze sig stalo, ze to wiasnie one stanowily ogétem prawie 70% uczestnikéw
programu.

d) Miejsce pracy
Wykres 4.
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Krakow duz e miasto mate miasto wies

Fakt, iz prawie wszyscy uczestnicy projektu pracuja w szkotach (jedna osoba
w osrodku ksztalcenia nauczycieli) usytuowanych w miastach wynika z systemu orga-
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nizacji o$wiaty. Natomiast mozna wysnu¢ wniosek, ze wielkos¢ miast, z ktérych pocho-
dzili uczestnicy programu, nie miata wplywu na decyzje o przystapieniu do tego rodzaju
doskonalenia. Specjalistyczny program zajeé teoretycznych oraz staze odbywane w reno-
mowanych zaktadach hotelarskich i gastronomicznych Krakowa sa, poza uczestnictwem
w tym projekcie, niedostepne tak dla nauczycieli z wielkiej aglomeracji miejskiej, jak tez
z innych mniejszych miast.

Na podstawie wynikéw z dalszych badani okazuje si¢ jednak, iz wielko$¢ miast,
z ktérych pochodzili uczestnicy szkolenia ma jednak istotne znaczenie. Znajdujace si¢
w matych miejscowosciach hotele i zaklady gastronomiczne prowadzone czgsto jako
»firmy rodzinne” kieruja si¢ w swojej dziatalnosci innymi zasadami, czgsto w zasadni-
czy sposéb odbiegajacymi, od wzorca modelu przedstawianego uczestnikom projek-
tu. I wlasnie na te réznice wskazywano, zwracajac uwagg, iz ich uczniowie rozpoczng
prace giéwnie od malych przedsigbiorstw hotelowo-gastronomicznych i beda zmuszeni
zaadoptowac¢ si¢ do miejscowych warunkéw i wymogéw stawianych przez ich wlascicieli.

e) Miejsce stalego zamieszkania

Jezeli przyjaé, ze na ogét fakt stalego zameldowania oznacza miejsce urodzenia
i wychowania co najmniej we wczesnej mtodosci (co nie wydaje si¢ naduzyciem wnio-
skowania) to zwraca szczeg6lna uwage informacja zawarta w powyzszym wykresie, iz
prawie 25 % badanych pochodzi ze wsi. Nie oznacza to oczywiscie, ze wszyscy byli
pochodzenia chtopskiego (w rozumieniu pracujacych w rolnictwie), ale potwierdza to
znang powszechnie obserwacje o czgstym wyborze zawodu nauczycielskiego przez osoby
pochodzace ze wsi.

Wykres 5.
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Krakow duze miasto male miasto Wies



Jezeli nadto doda¢ 19% oséb pochodzacych z matych miasteczek, to okazuje sie,
ze az 43% badanych stanowity osoby pochodzace z matych spotecznosci, ktére charakte-
ryzuja si¢ okreslonymi, w miare trwatymi systemami wartosci i wzorcami. I bez wzgledu
na osiagnigte przez nie w pézniejszym okresie wyksztalcenie i zdobyte doswiadczenie, te
nabyte w srodowisku swojej pierwszej socjalizacji systemy wartosci i wzorce zachowania
(nie wchodzac szerzej w teoretyczng problematyke powyzszego zagadnienia) pozostajg
czesto trwatymi wyznacznikami i elementami postaw. Stad mozna z duza doza prawdo-
podobieristwa stwierdzié, ze wiasnie dla tych oséb uczestnictwo w omawianym progra-
mie miato szczegdlnie donioste znaczenie i moglo wplynaé, na liczaca si¢ zmiang ogla-
du i sposobu postepowania w szeregu dziedzin, a co za tym w realizowanym przez nie
w szkotach procesie dydaktycznym.

t) Uczestnicy poszczegélnych kurséw

Wykres 6.
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Powyzszy wykres przynosi informacj¢ o procentowym stosunku miedzy uczest-
nikami poszczegdlnych specjalizacji w ramach realizowanego projektu. Zwraca uwage
brak uczestnikéw specjalizacji ,turystyka” przewidzianej we wstepnych zatozeniach
modelowego programu doskonalenia.
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2.3. Oczekiwania i oceny dotyczgce dokonanego przez nauczycieli wyboru szkolenia

a) Powody podjecia decyzji
Wykres 7.

Podwyiszenie kwalifikacji zawodowych
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Uczestnicy programu w chwili jego rozpoczecia oczekiwali przede wszystkim,
iz przyniesie on podwyzszenie ich kwalifikacji. To na poczatku dominujace przekona-
nie, uleglo po zakonczeniu szkolenia ograniczeniu, a po dtuzszym okresie nastapita jego
kolejna minimalizacja. Podkresli¢ jednak nalezy, ze pomimo zaobserwowania powyz-
szego trendu, nadal az 78% badanych uwaza, iz ich oczekiwania w omawianym zakresie
zostaly spelnione.

Wykres 8.

Poszerzenie wiedzy z pewnych dzidzin




Drugim z kolei oczekiwaniem badanych bylo poszerzenie wiedzy z pewnych
dziedzin. I tu mozna zaobserwowaé, w stosunku do poprzednio omawianej sytuacji,
proces odwrotny — w miar¢ upltywu czasu powaznie wzrasta wsréd badanych przekona-
nie, Ze uczestnictwo w projekcie spetnito w tym zakresie ich nadzieje. Na tego rodzaju
zmiang opinii niewatpliwie wplynat oryginalny program projektu, doswiadczenia nabyte
podczas stazy, warunki w jakich powyzsze byto realizowane.

Nalezy zwréci¢ uwage na wrecz ,skokowy” wzrost omawianych ocen, ktéry
nastapil po zakoriczeniu calosci szkolenia, i utrwalit si¢ w czasie pézniejszym. Oznacza
to, iz ten wlasnie aspekt projektu moze by¢ najtrwalszym doswiadczeniem zdobytym
przez nauczycieli.

Trzecim wreszcie, najczesciej przywoltywanym powodem podjecia decyzji o udziale
w projekcie, byto oczekiwanie, iz pomoze on rozwigzaé szereg probleméw ,z ktérymi
trudno sobie poradzi¢” nauczycielom w ich codziennej pracy zawodowej. Jak wynika z
informacji zawartych na wykresie nr 10, tylko niewielka grupa prezentowata taka nadzie-
je, gdyz wigkszos¢ miata od samego poczatku przeswiadczenie, iz zaproponowany im
program szkolenia zawiera inny zakres problematyki. W miare uptywu czasu liczba oséb
z takimi oczekiwaniami malata.

W tej materii projekt nie do korica spetnit oczekiwania nauczycieli zawodu, ale
i spetni¢ ich nie mégt, bowiem ze swojego zatozenia miat inny charakter. Trudno zreszta
sobie wyobrazi¢, aby organizatorzy projektu posiadali wiedz¢ na temat, czgsto bardzo
indywidualnych, probleméw w pracy badanych i aby mogli powyzsze nadzieje a priori
spetni¢. Tym bardziej, ze niestety badani nie okreslili (w ankiecie A), jakie konkretne
problemy maja na mysli. Jedynym mozliwym rozwiazaniem na przysztos¢ jest stworzenie
warunkéw do wyartykutowania przez uczestnikéw probleméw, z ktérymi nie moga sobie
poradzi¢ i podjecie przez organizatoréw stosownych krokéw w celu udzielenia im pomo-
cy. Ale i ta propozycja ma charakter utomny, bowiem wielo$¢ i réznorodno$¢ probleméw,
z ktérymi na co dzieni borykaja si¢ nauczyciele jest nieograniczona i w przewazajacej
czeséci dotyczy kwestii wychowawczych.

Wykres 9.

Rozwigzywanie problemow z ktorymi dotychczas trudno bylo
mi sobie poradzic

NN
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Warto jednak zwrdci¢ tu uwage na opinie pracodawcéw, z ktérych wynika, ze
uczestnicy szkolenia oczekiwali dodatkowych zaje¢. Pozostaje sprawa otwarta, jakich
probleméw miatyby one dotyczy¢ i czy wéréd nich znalaztyby sie te, z ktérymi nauczy-
ciele nie bardzo moga sobie poradzi¢ w biezacej dziatalnosci zawodowe;.

Wykres 10.
Qczekiwanie na dedatkowe zajecia
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Ponadto nauczyciele wskazali jeszcze inne powody uczestnictwa w projekcie:

— w zawodzie nauczycielskim stale nalezy podnosi¢ swoje kwalifikacje;

— zainteresowal mnie temat tego szkolenia;

— przykladem byly inne osoby, dlatego i ja uczestniczytem/am w szkoleniu;
— szkolenie byto bezptatne, dlatego zdecydowatem si¢ na nie;

— kazdy udzial w tego rodzaju szkoleniach umacnia mojg pozycje zawodowa w pracy.



b) Ocena dokonanego wyboru
Wykres 11.

mE!
mE:
mF

fak, bardzo wdany | koz vely tak, udanyi kozystoy

Zdecydowana wickszo$¢ badanych (75% i 82 %) w dwéch kolejnych turach
badan zgodnie potwierdzila, iz wybdr tej wiasnie formy szkolenia byt ,bardzo udany
i korzystny”. Pozostali ocenili go takze bardzo wysoko, uznajac, ze byt ,udany i korzyst-
ny”. Podobne byto takze zdanie przedsi¢biorcéw. Na szczegdlng uwage zastuguje fakt, iz
projekt nie spotkat si¢ z ani jedng oceng negatywna, co w tego rodzaju sytuacjach nalezy
do rzadkosci.

M.in. pisano:,zréznicowana forma szkolenia, ktéra nie opierata si¢ tylko i wytacz-
nie na wyktadach, byta bardzo ciekawa i zachgcajaca do uczestnictwa; czes¢ teoretyczna
i praktyczna prowadzona przez osoby mocno zakorzenione w branzy, co dato mozli-
wos¢ poznania probleméw z pierwszej reki; dobrze przygotowana teoria i praktyka, jakiej
oczekiwatam; w spos6b optymalny podniostem swoje kwalifikacje”.

Prawie wszyscy nauczyciele, z dwéch kolejnych badan, dokonaliby ponownie
wyboru tej samej formy szkolenia. Na szczegélna uwage zastuguje tu wynik z badania
B2 - okazuje si¢ bowiem, ze z dalszej perspektywy, a by¢ moze i na podstawie szkolnych
dos$wiadczen, jakie juz mialy miejsce, wzrasta ocena projektu.

Tak uzasadniano swoje decyzje: ,forma, sposéb prowadzenia i tematyka byty
bardzo interesujace; bardzo wazne, ze tego rodzaju szkolenie obejmowato takze praktyke;
poniewaz wiem, ze zawsze mozna nauczy¢ si¢ wiecej; zajgcia byly atrakcyjne”.

Osoby, ktére wybratyby inng forme szkolenia, ale podobnego typu, niestety nie
zdefiniowaly swoich preferencji. Stanowia one niewielka, zaledwie 4%-owa grupe i na
taka wlasnie opini¢ mogty si¢ ztozy¢ szczegdlne osobiste uwarunkowania lub doznania.

Na pytanie: ,,Gdybym jeszcze raz dokonywal/a wyboru formy szkolenia” nauczy-
ciele udzielili nastepujacych odpowiedzi:

21



22

Wykres 12.
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Powyzsze oceny $wiadcza, iz koncepcja programowa realizowanego projektu
uzyskata zdecydowang akceptacje badanych, odpowiadajac ich oczekiwaniom, a co za
tym, moze by¢ pewnym modelem dla szkoleri podobnego charakteru.

¢) Ocenia przydatnosci nabytych kwalifikacji

Respondenci w trzech badaniach bardzo wysoko ocenili przydatnos$¢ nabytych
kwalifikacji:

— zdecydowana wigkszos¢ — srednio 73% - uznala, ze ,beda bardzo przydatne w mojej
pracy zawodowe;j”, natomiast wszyscy pracodawcy potwierdzili taka opinie;
— pozostale osoby uznaly, ze ,moga si¢ przyda¢ w mojej pracy zawodowe;j”;

— na podkreslenie zastuguje fakt, iz brak tu ocen negatywnych.
Charakterystyczne s tu dwie grupy, ponizej cytowanych wypowiedzi nauczycieli:

- ,w szkole moge wykorzysta¢ mozliwosci pracy z komputerem, przygotowaé
ciekawe prezentacje, a takze dokumentacje pedagogiczna’; ,nabyta podczas szkolenia
wiedza i umiejetnosci podwyzszaja moje kwalifikacje zawodowe, a poszerzona wiedza
z niektérych dziedzin daje mozliwosci przekazywania jej w zawodzie nauczycielskim —
stanowi to wzbogacenie zajec o rézne ciekawostki”;

- ,nie, bo musimy uczy¢ pod egzaminy, ktére nie wymuszaja na uczniu kreatyw-
nosci nowego spojrzenia na gastronomi¢ — moge da¢ przyktady uczniéw, ktérzy nie zdali
egzaminu zawodowego, a osiagaja wspaniate wyniki w miejscu pracy i w konkursach dla
zawodowcéw”; ,awans zawodowy nauczyciela”.



Wykres 13.
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Tak wysoka akceptacja przydatnosci realizacji omawianego projektu stanowi nie
tylko jego oceng, ale takze dowodzi, iz analogiczne projekty powinny by¢ powszechnie
realizowane.

Na pytanie do pracodawcéw: ,,Gdyby istniata taka mozliwo$¢, czy osoby po odby-
tym stazu zatrudniliby w swoich zaktadach pracy” udzielono nast¢pujacych odpowiedzi:

Wykres 14.
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Zdecydowana wigkszo$¢ przedsigbiorcéw raczej uwaza, ze gdyby istniata taka
mozliwos¢, to osoby po odbytym stazu zatrudniliby w swoim przedsigbiorstwie.

Dodatkowo wyrazono nastgpujace opinie: ,Istnieje taka mozliwos¢, jesli osoba,
ktéra byla u nas na praktykach, wykazata si¢ dobrymi podstawami, na bazie ktérych
mozna by podja¢ dalsze szkolenie. Takimi osobami na pewno mogty by¢ dwie Panie,
ktére w tym hotelu odbyly praktyke w kuchni — bardzo dobra baza, doswiadczenie
i ogromna che¢ nauki i poznania nowych rzeczy w zakresie gastronomi; z uwagi na
zdobyte umiejetnosci i zaznajomienie si¢ ze specyfika pracy hotelu, osoba odbywajaca
staz jest cennym przysztym pracownikiem. Warunkiem koniecznym jest jednak znajo-
mo$¢ jez. angielskiego”.

2.4. Samoocena pewnych aspektow wiedzy dokonana przez nauczycieli

Badanych poproszono o oceng¢ poziomu swojej dotychczasowej wiedzy
z nastepujacego zakresu, postugujac si¢ ocenami ze skali 1 - 6 — znanymi ze szkoly.

Ranking wg podanych ocen:

1. atrakcyjne metody pracy z uczniem 4,4

2. aktualna specjalistyczna wiedza 4,0

3. nowoczesne metody nauczania 4,0

4, najnowsze techniki 3,9
5. innowacyjne rozwiazania i nowe trendy 3,7
6. organizacja i ekonomika 3,6
7. prezentacja 3,6
8. marketing i PR 3,4

Generalnie mozna oceni¢, iz $rednia wiedza badanych to 3,8 ,a wiec w szkolnych
ocenach to wigcej niz dostateczny, ale jednak nie dobry. Wg kolejnosci wskazan wiedza ta
zastuguje, przede wszystkim na ocen¢ dobra, nast¢pnie dostateczna. Oceny dopuszczajacy
i celujacy wystepowaty sporadycznie.



Oceny dokonane przez przedsigbiorcow:

Wykres 15. Wykres 16.

Poziom zawodowy Chec pogtebiania wiedzy z
okreslonych dziedzin
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Ocena poziomu zawodowego nauczycieli dokonana przez przedsigbiorcéw ma
charakter ambiwalentny i kategoryczny —w opinii wigkszosci jest ona niska, a jednoczesnie
zwracauwage brakocen posrednich.Interpretacjapowyzszychinformacjijestbardzo trudna
z nastepujacych powodéw:

— przedsigbiorcy nie uzasadniali swoich opinii;

— same badania nie byty pomyslane jako obiektywna ocena wiedzy zawodowej
nauczycieli, bowiem do realizacji takiego celu stuzg inne formy sprawdzianéw;

— rézni przedsigbiorcy w ferowaniu ocen mogli kierowa¢ si¢ odmiennymi kryteriami;

— wiedza zawodowa nauczycieli powinna odpowiada¢ wymogom programowym
danej szkoly, co wcale nie oznacza, iz wtasnie te wymogi sa zgodne z aktualnie

obowiazujacymi trendami w profesjonalnym hotelarstwie i gastronomii.
Bez wzgledu jednak na powyzsze zastrzezenia, opinia przedsigbiorcéw godna
jest szczegolnej uwagi, ktéra adresowaé nalezy do wladz oswiatowych, odpowiedzialnych
za tworzenie programéw nauczania i za poziom zawodowy ich realizatoréw.

Pelnym dopelnieniem wyrazonych ocen jest powszechne stwierdzenie, ze
w trakcie stazy przedsigbiorcy nie doswiadczyli ze strony uczestnikéw sytuacji
i zachowania, ktére bylyby dla nich zaskoczeniem. Oznacza to nie tylko pozytywny
i odpowiedzialny stosunek szkolonych do realizowanych zadar, ale takze brak ekstremal-
nych sytuacji w czasie przebiegu stazy zawodowych.

Szczegdlnego podkreslenia wymaga natomiast zgodna opinia wszystkich
przedsigbiorcéw, dotyczaca prezentowane]j przez nauczycieli checi poglebienia wiedzy
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z okreslonych dziedzin. Wyraza ona nie tylko aktywny stosunek szkolonych, ale jest takze
posrednio, petna akceptacja programu, w ktérym uczestniczyli.

2.5. Ocena projektu i jego realizacji

a) Ocena nastepujacych aspektéw zaje¢ — wg. ocen 1 - 6

Wykres 17.

mB1

mB2

Przede wszystkim nalezy podkresli¢, ze w dwéch kolejnych badaniach ferowano
dla poszczegélnych aspektéw zajec jedynie oceny celujace i bardzo dobre (w jednym
tylko przypadku miata miejsce ocena dobra). Réznica w przedstawionych gradacjach jest
bardzo niewielka, i co prawda ma miejsce, ale dokonuje si¢ na najwyzszych mozliwych
poziomach ich oceny. Stad tez zmiany w gradacji w ramach kazdego z badan i pomiedzy
pierwszymi a drugimi badaniami s réwniez niewielkie (w granicach do 0,9 % punktu).

Charakterystyczne, iz dwa, bardzo do siebie zblizone aspekty zaje¢ (,przystep-
no$¢ przekazywanej wiedzy” i ,komunikatywnos¢ prowadzacych zajecia”) zajmujg w
obu badaniach miejsca pierwsze, natomiast pozostate aspekty sa badZ na tym samym,
badz na zblizonym poziomie.

Natomiast inny obraz ma miejsce w stosunku do zaje¢, jak to nazwali badani,
z e-learningu. Respondenci tak go opisali:

— ,mnoéstwo wyrozumialosci ze strony Pani Ani z przedmiotéw informatycznych”;

— ,tak prowadzone zajgcia informatyczne (TEMATYKA) sa niepotrzebne”.



Kilka oséb wystawito oddzielne oceny tym zajeciom i oscyluja one wokét oceny
dobrej. Niestety brak tu szerszych uzasadnien tych krytycznych opinii i ocen i stad
wymagaloby to ewentualnych dodatkowych badar.

b) Ocena szkolenia ze wzgledu na nabyta wiedze teoretyczng

Wykres 18.

/

B I B2 I P
Z przedstawionych na wykresie 18 informacji wynika, ze badani nauczyciele
i przedsigbiorcy zgodnie, na co najmniej ocene bardzo dobra, podsumowali przebieg

szkolenia z zakresu wiedzy teoretycznej. Obserwowane réznice pomi¢dzy badaniami
B1 a B2 s znikome, ale nasuwajg si¢ tu jednak nastepujace spostrzezenia:

— jednolita i tak wysoka opinia oznacza, ze teoretyczne zatozenia i zrealizowany na ich

podstawie program szkolenia uzyskat powszechng akceptacie;

— zaproponowany i przeprowadzony program, biorac pod uwage jego ocene, musiat
w liczacy sposéb rozszerzy¢, a przynajmniej uzupeinié, dotychczasows teoretyczng
wiedz¢ badanych.
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¢) Ocena szkolenia ze wzgledu na nabyte umiejgtnosci praktyczne

Wykres 19.

B1 B2 F

Identyczna sytuacja, do oméwionej poprzednio, dotyczy oceny nabytych przez
nauczycieli umiejetnosci praktycznych. Zaproponowane w programie staze w wybranych
placéwkach hotelowych i gastronomicznych spetnity zamierzony cel. Z przedstawio-
nych powyzej informaciji i ich oméwienia wynika, ze uczestnicy programu majg trwate
i ugruntowane, bardzo dobre opinie na temat réznych aspektéw prowadzonych zaje¢
(pomimo incydentalnie nizszych ocen z e-learningu), jak tez z nabytej wiedzy teoretycz-
nej i umiejetnosci praktycznych.

d) Stosunek uczestnikéw stazu do jego przebiegu wg opinii przedsigbiorcéw

Wykres 20.

B0%
0%
60% 1
50%
405
30% 1

2% 20%
10% 1
0%

aktywry udziatwrazz peing aktywny udziat
akoeptac)a zaproponowanego
programu



Przedsigbiorcy niezwykle wysoko ocenili aktywny udzial badanych nauczycieli
w realizacji programu, podkreslajac, iz spotkat si¢ on z ich strony z petna akceptacja.

Przydatnos¢ nabytych przez uczestnikéw stazu kwalifikacji uznano zgodnie za
bardzo istotne w pracy zawodowej nauczycieli, a nadto dodatkowa wiedza i umiejetnosci
zwigkszyly niewatpliwie ich wiare we wiasne mozliwosci.

Te opinie uzupetniono szerzej: ,Mozliwos¢ doswiadczenia pracy w naturalnym
srodowisku, jakim jest hotel, w tym praktyczne prace na okreslonych stanowiskach,
pozwalaja niejednokrotnie na zweryfikowanie swojej teoretycznej wiedzy i udokumento-
wanie jej praktyka. Praktyka pozwala im wréci¢ do zaje¢ w szkotach z bagazem doswiad-
czen, tak wiec nauczyciele s3 w stanie teori¢ poprze¢ swoimi do§wiadczeniami nabytymi
w hotelu”.

e). Ocena wybranych aspektéw stazu dokonana przez przedsigbiorcéw

Wykres 21.

NRNNN

dtugosc trwania  zakres programowy  sposob realizacji
staiu staiu staiu

W zgodnej opinii przedsigbiorcéw na oceny bardzo dobre zastuguja tak
program stazu, jak tez jego realizacja, natomiast pewne watpliwosci budzi czas trwa-
nia stazu. W tej kwestii pojawily si¢ sugestie dotyczace jego skrécenia, ale nieko-
niecznie uzna¢ je nalezy za stuszne. Jezeli bowiem zakres programowy i sposéb
realizacji stazy oceniono tak wysoko, to przeciez wiaze si¢ to nierozerwalnie
Z czasem jego trwania.

Przedsi¢biorcy uznali nastepujace elementy programu stazu za szczegdlnie cenne:
»2Pierwsza cz¢s¢ stazu - czyli zdobycie wiedzy teoretycznej na zajeciach poprzedzajacych
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praktyke w hotelach. Wielokrotnie byta to jedyna wiedza, jaka praktykant posiadal na
tematy hotelarstwa. Po drugie — praktyka we wszystkich dziatach, tak aby mie¢ przekro-
jowa wiedze¢ na temat funkcjonowania hotelarstwa; cenne: duza ilos¢ godzin pracy na
sali konsumpcyjnej (88 h), poznanie pracy w kuchni, co razem daje mozliwos¢ zobacze-
nia, jak dwie komérki od siebie nawzajem zaleza; projekt bardzo dobrze przygotowany,
program stazu wyczerpujacy i mozliwy do zrealizowania”.

f) Stosunek przedsi¢biorcéw do udziatu w analogicznym projekcie w przysztosci.

Wykres 21.

80% 1

T0%

G0% 7

50% 7

40% 1

30% 7

20%
20%

10% 7

0% T T
realizowalibysmy go realizowalibysmy go pod
analogicznie warunkiem wprowadzenia
konkretnych zmian

Obserwujemy, ze wszyscy przedsicbiorcy, ktérzy brali udziat w zrealizowanym
projekcie, uczestniczyliby w przyszlosci w analogicznej inicjatywie. Z uwaga nalezy przy-
ja¢ te opinie, ktére uznaja konieczno$¢ wprowadzenia pewnych korekt — trudno, aby
takich nie byto, uwzgledniajac, iz omawiany projekt realizowany byt po raz pierwszy.



g) Czy tego rodzaju staze zawodowe powinny mie¢ charakter ciggly i powinno
sie je powtarzac?

Wykres 22.

30%
2077 0%

1% 1

po roku - dwoch | atach nie ma sensu ich powtarzac

Zdecydowana wigkszo$¢ przedsiebiorcéw ma przeswiadczenie, iz tego rodzaju
staze zawodowe powinny mie¢ charakter permanentny. Powyzsza opinia podyktowana
jest obserwacja ciaglych i waznych zmian w dziedzinie hotelarstwa i gastronomii, za
ktérymi powinni nadaza¢ nauczyciele i instruktorzy tych zaje¢ szkolnych. To wiasnie
dynamika powyzszych przemian podyktowata badanym przedsigbiorcom przekonanie
o czestotliwosci odbywania takich stazy.

Przedstawione opinie na temat czgstotliwosci organizacji w/w stazy stano-
wia jednoczesnie posrednio ich wysoka oceng. Potwierdza powyzszy wniosek odpo-
wiedZ na pytanie: jakie elementy programu stazu uwazaja Padstwo za niewtasci-
wie przygotowane lub zbedne, badani uznali, iz brak takowych, natomiast wyra-
zono nastgpujaca opinie: ,wszystkie elementy stazu zostaly dobrze opracowane
i przygotowane; za duzo godzin przeznaczono na zaplecze gastronomiczne (16 h)
i zaopatrzenie + magazyny (84 h)”.
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h). Czy tego rodzaju staze zawodowe powinny wejs¢ na state do programu
doskonalenia nauczycieli i instruktoréw zawodu?

Wykres 23.

0%

30%

204 0%
tak racze tak

Przedsi¢biorcy uwazaja, ze tego rodzaju staze zawodowe powinny wejs¢ na state
do programu doskonalenia nauczycieli i instruktoréw zawodu, uzasadniajac to m. in.
w nastgpujacy sposéb: ,Nauczyciele posiadaja wiedzg teoretyczna jednak braku-
je praktyki, ktora jest niezbedna, aby przedsiebiorcy chcieli zatrudni¢ ich podopiecz-
nych; niestety niewiele oséb nauczajacych hotelarstwa ma jakiekolwiek doswiad-
czenie. Staze takie jak ten pozwalaja je zdoby¢; dzieki nabytej wiedzy nauczyciele sg
$wiadomi zmian zachodzacych na biezaco w gastronomii hotelowej i moga prze-
kaza¢ uczniom nowa, $wieza wiedze. W przypadku naszego hotelu, najwygodniej
by bylo nastepnych praktykantéw przyjmowaé¢ do konkretnych dzialéw, poniewaz
zdarzaly si¢ nam takie osoby i byly to z reguly osoby z wigkszym do$wiadczeniem
i determinacjg na zdobycie wiedzy i praktyki.”



2.6. Wptyw udziatu w projekcie na potozenie jego uczestnikow

a) Czy nabyte wiedza i umiejetnosci zwigkszyly wiar¢ nauczycieli we wlasne
mozliwosci ?

Wykres 24.
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Odpowiedzi pozytywnej na to pytanie udzielili wszyscy badani, a okoto 60%
ma w tej materii pelne przekonanie. Powyzsza opinia ma charakter trwaty, czego dowo-
dza minimalne réznice w wynikach badani B1 i B2. Jedna z respondentek napisata:
,samos§wiadomos¢, ze jestem dla mlodziezy dobrym przyktadem i potrafie uczy¢, dotrze¢
réwniez do stabego ucznia”.

Powyzszazaobserwowanaiopisangzmiang,ktérajestwynikiemudziatu nauczycieli
w projekcie, uznaé nalezy za jego niezwykle wazne osiagniecie, wykraczajace poza stan-
dardowe poszerzenie wiedzy teoretycznej i umiejetnosci praktycznych.
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b) Czy nabyte podczas udziatu w projekcie wiedza i umiejetnosci otwieraja przed
nauczycielami nowe perspektywy i mozliwosci zawodowe?

Wykres 25.
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Przedstawione na powyzszym wykresie informacje sa niezwykle interesujace
z szeregu powodéw:

— po pierwsze — z metodologicznego punktu widzenia w petni potwierdzaja zasad-
no$¢ przeprowadzania badari nie tylko po zakoriczeniu szkolenia, ale jeszcze
jednych, dodatkowych, w wickszym odstepie czasowym, bowiem zaobserwowa¢é
mozna zasadnicze zmiany opinii badanych pomiedzy tymi dwoma badaniami;

— po drugie — na podstawie pierwszego badania (B1) mozna stwierdzi¢ bardzo ograni-
czony optymizm badanych na temat zwiazku pomig¢dzy udziatem w szkoleniu, a ich
nowymi perspektywamiwzawodzie nauczycielskim.Potwierdza to takze wynik zbadan
A, w czasie ktérych, wéréd wymienianych, oczekiwan zwigzanych z udzialem
wprojekcie,naostatnim miejscuznalaztasi¢ opinia:, kazdyudzialwtego rodzajuszkole-
niach umacnia moja pozycje zawodowa w pracy”. Natomiastwyniki drugichbadan (B2)
s3 zgota odmienne, bowiem az 98 % badanych ma na ten temat bardzo optymistyczne
lub optymistyczne zdanie. Okazuje si¢ wigc, ze docenienie nabytej nowej wiedzy teore-
tycznej i umiejetnosei praktycznych nastepuje dopiero po pewnym czasie, by¢ moze
takze pod wplywem zdarzen, ktére mialy miejsce w Zyciu zawodowym nauczycieli;

— po trzecie — powyzsze obserwacje stanowia niewatpliwie takze kolejna bardzo pozy-
tywna opini¢ na temat zalozen projektu, jego realizacji oraz znaczenia dla zycia
zawodowego jego uczestnikéw.



¢) Czy uzyskane w wyniku szkolenia wiedza i umiej¢tnosci zwigkszajg wartos¢
na rynku pracy nauczycieli, jako 0séb o wigkszych kwalifikacjach ?

Wykres 26.
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Przekonanie 75 % badanych, iz ukonczenie szkolenia w ramach omawianego
projektu zwigkszy ich warto$¢ na rynku pracy mialo juz miejsce w czasie pierwszych
badari (B1),ale podobnie jak w poprzednio analizowanej sytuacji, w miare uptywu czasu
ulegto ono zwigkszeniu w liczacym si¢ stopniu (92 %). Najbardziej jednak interesujaca
jest tu informacja, iz opinie ,raczej nie” w drugim badaniu nie miaty miejsca. Stanowi
to posrednio kolejna pozytywna opinie na temat projektu i jego daleko idacych, waznych
dla nauczycieli, efektéw.

Opisane w punktach 2 i 3 zmieniajace si¢ opinie nauczycieli dowodza, ze
w miare uplywu czasu i zapewne pod wplywem nowych zawodowych doswiadczen,
ulegta zasadniczemu zwickszeniu - ugruntowaniu opinia, ze uczestnictwo w projekcie
otwiera dla jego uczestnikéw dodatkowe, nowe perspektywy zawodowe i to nie tylko
w obecnie uprawianym zawodzie.
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d) Najwazniejsze warto$ci w pracy nauczycielskiej i plany na przysztosé

1. Co jest najwazniejsze w pracy nauczyciela ?

Badanym przedstawiono 16 nast¢pujacych zagadnien i sposobéw zachowania/
postepowania nauczyciela: kompetencje, wyrozumiatosé¢, wiasny przyktad, cierpliwosé —
empatia, dos$wiadczenie, indywidualne traktowanie kazdego ucznia, opanowanie — spokéj,
osobowos¢ prowadzacego zajecia, wiedza i wyksztatcenie nauczyciela, sprawiedliwosé,
dobra metoda pracy, konsekwencja, dobra organizacja, zaangazowanie, wiara we wiasne
sity, radzenie sobie ze stresem.

Wszystkie one s3 oczywiscie wazne jako przymioty i wymogi stawiane przed
nauczycielem, i tak tez je rozumieli badani w czasie dwéch kolejnych badan ankieta B.
Sladowa grupa badanych, zaledwie w kilku sytuacjach, wykazata niewiedze badz zaprze-
czenie dla w sumie 5 zaprezentowanych aspektéw.

Oznacza to, ze profesjonalny poziom badanych, jako nauczycieli, jest nie tylko
bardzo wysoki, ale ze przyswojone wartosci i sposoby postepowania maja charakter trwa-
ty i co charakterystyczne — dotyczy to przyttaczajacej ich czesci , bez wzgledu na staz
w tym zawodzie.

Ale powyzsza konstatacja prowadzi do jeszcze jednego wniosku, iz w szkole-
niu uczestniczyli wysokiej klasy profesjonalisci, a wiec ich wezesniejsze opinie na temat
projektu sa bardzo kompetentne.

2. Od czego przede wszystkim zalezy budowanie poczucia wiasnej wartosci przez

nauczyciela?

W dwéch kolejnych badaniach ankieta B przedstawiono uczestnikom 10
warto$ci — sytuacji z prosba o wskazanie, ich zdaniem, najwazniejszych. Ponizsza tabela
prezentuje pierwszych 6 z jednoczesng informacja o preferencjach w kolejnych bada-
niach — miejscach, ktére w tym rankingu zajety.

Badanie Badanie

Wartosci - sytuacje Bl B2

Wiedza i kwalifikacje

Sukcesy osiggane w pracy

Wyksztatcenie

State doksztatcanie sie

Wiasny wysitek i charakter

QIR IN =
N W o
FN VI NI 6 T U R SN

Szacunek i uznanie u innych

Tabela 1.
Pozostate wartosci — sytuacje, zyskaty niewielka, badz sladowg liczbe akceptacji:
otrzymywane wynagrodzenie, dziatalno$¢ na rzecz innych, pozycja w pracy, znajomosci
1 poparcie.



Respondenci nadto napisali:

— ,satysfakcji z pracy w postaci dobrego przygotowania miodziezy do egzaminéw i
zycia spolecznego”;

— ,czuje si¢ pewniej postugujac si¢ nowymi technikami przekazywania wiedzy i przy-
gotowujac prezentacje na poszczegélne lekcje, a takze postugujac si¢ na biezaco

instrumentami informatycznymi’.
Przedstawione w powyzszej tabeli wyniki dwéch badan sa niezwykle charakte-
rystyczne, bowiem:

— z jednej strony - potwierdzaja trwato$¢ i wage takich wartosci jak: ,wiedza i kwalifi-
kacje”, ,wyksztalcenie” oraz ,wlasny wysitek i charakter”;
— z drugiej zaczynaja preferowac warto$¢ ,state doksztatcanie si¢” i ,sukcesy w pracy”.

Ale jezeli dokona si¢ pewnej uprawnionej komasacji powyzszych wartosci, to :

— w jednej grupie znajda si¢: wiedza i kwalifikacje, wyksztalcenie - oznaczone jako K;
— w drugiej grupie: wlasny wysilek i charakter, stale doksztatcania si¢ — oznaczone jako W.

Tak skomasowane wartosci w kolejnych badaniach zajmowaty nastgpujace miejsca:

— B1 - pierwsze miejsce K, a drugie W;
— B2 - pierwsze miejsce W, a drugie K.

Ta sytuacja nieodparcie prowadzi do konstatacji, ze wlasnie pod wptywem udziatu
w omawianym projekcie - jego wszystkich pozytywnych stronach - nastapito powyzsze
przemieszczenie.

Okazuje si¢ wigc, ze uczestnictwo w projekcie, poza nabyciem teoretycznej wiedzy
i doswiadczen z odbytych stazy, zmienia takze gradacje wartosci preferowanych przez
nauczycieli, na rzecz statego doskonalenia, ktére przynosi w efekcie sukcesy w codzienne;
pracy nauczycielskiej.

3. Plany na przysztos¢

Na przestrzeni pomiedzy pierwszym a drugim badaniem ankieta B zmia-
nie ulegly takze zawodowe plany zyciowe niektérych nauczycieli. Jezeli w badaniu
B1 nieco ponad 90% badanych planowalo w najblizszym czasie kontynuowal prace
w obecnym miejscu zatrudnienia, to w badaniu B2 takich oséb jest 78%. Powyz-
sza zmiana ma zapewne wiele przyczyn, na co zwraca uwage ponad 10% badanych
podkreslajac, ze ,nie istnieje zwiazek pomig¢dzy zamiarem zmiany miejsca pracy
a udziatem w powyzszym szkoleniu”.

Co prawda uczestnictwo w projekcie tworzy pewne mozliwosci do poszukiwari
innych, niz obecne, miejsc pracy, ale z uwagi na fakt, iz jego uczestnikami byli w zdecy-
dowanej wigkszosci nauczyciele z co najmniej 10-letnim stazem pracy, oznacza, ze prze-
szkoleni beneficjenci b¢da przenosi¢ nabyta wiedze i doswiadczenia do swoich placéwek
szkolno-wychowawczych.
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ROZDZIAL 1l

Whioski i rekomendacje

3.1. Ocena wartosci programu i sposobu jego wdrozenia

1. Absolutnie nie ulega watpliwosci, ze tak zalozenia, jak i realizacja catego projektu pt.
»<Modelowy program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsi¢biorstwach”
uzyskaly bardzo wysoka i trwalg ocene ze strony jego uczestnikéw — nauczycieli/
instruktoréw zawodu oraz przedsigbiorcéw. Program powszechnie zostal uznany za
w petni dopracowany, korzystny i udany;

2. Pomyst realizacji modelowego programu doskonalenia zawodowego oceniono jako
nadzwyczaj trafny z nast¢pujacych wzgledéw:

a) zawartych tresci - prezentuja one najnowsze trendy i ciagle zachodzace zmiany
w gastronomii i hotelarstwie, wypelniajac istotna, istniejaca w tym zakresie luke
w programach nauczania szkét zawodowych;

b) personalnych — gastronomia i hotelarstwo oczekuja na nowe mtode kadry,
ktére jednak powinny by¢ wlasciwie przygotowane do stawianych im aktualnie wymo-
gow. Tresci realizowanego programu dajg nie tylko takg nadziejg, ale takze moga w konse-
kwencji motywowac¢ uczniéw do wigkszego zainteresowania swoim przysztym zawodem
i checia jego jak najlepszego poznania;

¢) ekonomicznych — program jest bardzo wydajny, gdyz poprzez przeszkolenie
nauczycieli, w konsekwencji okreslone tresci dotra do licznej grupy mlodziezy, lepiej ja
przygotowujac do przyszlej dziatalnosci zawodowej i dogodniej sytuujac na rynku pracy;
3. Udzial w programie oséb szkolonych byt bardzo aktywny, a petna jego akceptacja

wyrazala si¢ takze z ich strony w okazywanej checi poglebienia swojej wiedzy (sytu-
acje konfliktowe miaty charakter incydentalny);

4. Przedsigbiorcy ocenili takze bardzo wysoko zakres programowy oraz sposéb reali-
zacji stazy, natomiast watpliwosci wzbudzit u niektérych czas trwania wybranych
zajed;

5. Dodatkowa wymierng i bardzo wysoka ocen¢ omawianego programu stanowi
deklaracja przedsigbiorcéw, iz w przysziosci realizowaliby chetnie i z satysfakcja
powyzszy program, wprowadzajac do niego czasem drobne zmiany;

6. Wiaze si¢ z tym co najmniej bardzo dobra ocena wiedzy teoretycznej i umiejetno-
§ci praktycznych nabytych przez uczestnikéw programu. Dowodem na powyzsze
stwierdzenie jest umowna gotowo$¢ przedsigbiorcéw do zatrudnienia kursantéw

w swoich zaktadach pracy.



3.2. Oszacowanie osiaggnietych celéw

Z opinii nauczycieli wynika jednoznacznie, ze powyzszy projekt wplynie na lepszy
przebieg procesu dydaktycznego, odnoszac go do najnowszych standardéw i wymo-
géw w przysztych miejscach pracy absolwentéw szkét, w ktérych ucza;
Uczestnictwo w projekcie miato takze powazny wplyw na pozytywna zmiane postaw
i opinii samych nauczycieli - zwigkszyto ich mozliwosci dydaktyczne i poczucie
wiary we wlasne sily oraz mozliwe do osiggniecia sukcesy. Doskonalenie nauczycieli
rozumiane jest tu nie tylko jako podnoszenie ich wiedzy teoretycznej i umiejetnosci
praktycznych, ale takze jako liczacy si¢ wpltyw na ich motywacje, stan optymizmu,
pewnosc siebie oraz zwigkszong wiare we wiasne mozliwosci i kompetencje;
Ugruntowuje si¢ takze opinia, ze uczestnictwo w projekcie otwiera dla jego uczest-
nikéw dodatkowe, nowe perspektywy i mozliwosci zawodowe;

Z petng odpowiedzialnoscig nalezy wiec stwierdzié, ze program wypetnit zaktadane cele:

a) Wszystkie doswiadczenia z jego realizacji dowodza, iz powinien si¢ sta¢ wzor-

cem dla podobnych inicjatyw w innych regionach kraju. Aby powyzsze miato miejsce

potrzebne s3 wasciwe decyzje centralnych wtadz oswiatowych;

b) Ogélnopolskie znaczenie zrealizowanego projektu rozumieé¢ nalezy takze

w ten sposéb, iz analogiczne programy dla innych dziedzin nauczania i dziatalnosci

ekonomicznej, powinny mie¢ charakter powszechny.

5.

Kwestia, ktéra zgodnie podnosili przedsigbiorcy, jak tez wezesniej nauczyciele, jest
niedostosowanie programéw nauczania w szkotach zawodowych do wymogéw
wspdlczesnie stawianych przed ich absolwentami przez zaktady pracy. Powyzszy
zrealizowany projekt, pomimo swojego niewatpliwego sukcesu, nie moze nadrobi¢
brakéw i uzupelni¢ luk powstatych z winy nadzoru o$wiatowego.

3.3. Analiza wptywu programu na otoczenie zewnetrzne

Powyzej przywotywane opinie uczestnikéw projektu beda mieé takze wplyw na
srodowiska nauczycielskie, jako wzorcowy i bardzo pozytywny przyktad metody
doskonalenia zawodowego;

Niezwykle niepokojace wypowiedzi nauczycieli o obowigzujacych obecnie sztyw-
nych ramach programowych, nie odpowiadajacych aktualnym wymogom stawia-
nym przez przysztych pracodawcéw, sktaniaja do opracowania specjalnego memo-
randum do wladz oswiatowych o zmiany w programach nauczania;

Badani zgodnie ocenili, ze tego rodzaju programy doskonalenia nauczycieli powin-
ny mie¢ charakter permanentny, co pozwolitoby na biezaco uaktualniaé¢ wiedzg

i umiejetnosci nauczycieli;
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4. Stad wyptywa kolejny wniosek, iz tego rodzaju programy doskonalenia nauczycieli
powinny by¢ wprowadzone, jako obligatoryjne, przez odpowiednie wiadze o$wiato-

we. Dotyczy to oczywiscie i innych zawodéw i innych przedsigbiorstw;
3.4. Rekomendacje

1. Z uwagi na rézny poziom uczestnikéw stazy nasuwa si¢ wniosek o koniecznym
w przysztosci, przy tego rodzaju programach, przeprowadzeniu sprawdzianu wiedzy
jego uczestnikéw. Nie oznacza to, iz powinien to by¢ jakis rodzaj egzaminu — mozna
z powodzeniem wyobrazi¢ sobie np. tak przeprowadzone rozmowy wstepne (kwali-
fikacyjne), z ktérych pozyskana zostanie wiedza na powyzszy temat. Jest to tym
bardziej zasadne, iz pézniejsza realizacja programu stazy powinna uwzgledniaé
wezesniejsze whasciwe przygotowanie jego uczestnikéw;

2. Nie zawsze spelniat program rozliczne dodatkowe oczekiwania uczestnikéw, ktére
miaty zapewne charakter indywidualny i czesto szczegélny, niemozliwy do weze-
$niejszego przewidzenia. Stad nasuwa si¢ kolejna propozycja, aby w przysztosci na
poczatkowych zajeciach stworzy¢ warunki do wyartykulowania przez nauczycie-
li ich potrzeb i zainteresowar, co w konsekwencji powinno przynies¢ ewentualne
dodatkowe zajecia w ramach catego programu.

3.5. Podsumowanie

Szczegblnego rodzaju resume powyzszego raportu stanowi informacja o przebie-
gu konferencji ,Projekt: praca dla mtodych” zorganizowanej w grudniu 2013 roku przez
Uniwersytet £.6dzki i przedstawicielstwo Komisji Europejskiej w Polsce. Stwierdzono
tam m. in. ze, polskie szkoly nie ucza, jak radzi¢ sobie na rynku pracy, a niektére zbyt
swobodnie ustawiaja swéj program nauczania i dlatego ksztatcg bezrobotnych. I dalej:
W Polsce pracy nie ma 27% oséb do 25. roku zycia - prawie tyle, ile wynosi europejska
srednia. Mlodych Polakéw, ktérzy nie moga znalez¢ pracy, jest tak duzo m. in. dlate-
go, ze nasz system edukacji nie uczy, jak sobie na rynku pracy radzi¢. Nie chodzi tylko
o umiejetnos¢ pisania CV i listu motywacyjnego. To takze brak swiadomosci, co doktad-
nie robi si¢ w konkretnym zawodzie.

Zatem doswiadczenia z realizacji modelowego programu zawodowego doskona-
lenia nauczycieli w niezwykle aktywny sposéb wychodza naprzeciw przedstawionym na
konferencji problemom.



ROZDZIAL IV

Zakaczniki - wzory ankiet

4.1. Badanienr1

4.1. Badanienrl

Szkota Wyzsza im. Bogdana Janskiego N Y
Szanowna Pani! Szanowny Panie!

Rozpoczynacie Panstwo cykl szkolen realizowanych w ramach projektu p.n. Modelowy
program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsiebiorstwach, ktérego celem jest
podnoszenie kwalifikacji zawodowych i motywacji nauczycieli przedmiotéw zawodowych
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu z zakresu turystyki, hotelarstwa i gastronomii.

Jako organizatorzy zajec jestesmy zainteresowani skutecznoscia ich prowadzenia oraz oceng
ze strony stuchaczy. Dlatego prosimy Paristwa o wypetnienie anonimowej ankiety.
Dziekujemy!

Ankieta ,A”

»Program doskonalenia nauczycieli i instruktoréw przedmiotéw zawodowych z branzy
turystycznej i gastronomicznej”

01. Czego oczekuje Pan/i od uczestnictwa w tym szkoleniu? - [prosze podkresli¢ stosownie
do swoich oczekiwan — dowolnq liczbe odpowiedzi]

01/ podwyzszenia kwalifikacji zawodowych, m. in. poprzez aktualizacje wiedzy

02/ udoskonalenia umiejetnosci z pewnych dziedzin

03/ rozwigzanie problemdw, z ktérymi dotychczas trudno byto mi sobie poradzi¢

04/ w zawodzie nauczycielskim stale nalezy podnosi¢ swojg wiedze i umiejetnosci

05/ mozliwosci wzrostu moich zarobkéw

06/ ewentualne inne POWOAY [PrOSZE€ WPISAC]........cuueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesevveseveresevesesevesenesas

02. Jak ocenia Pan/i przydatnos¢ tematyki szkolenia dla wykonywanych obowigzkéw
nauczycielskich ? [prosze podkreslic tylko jedng odpowiedz]

01/ beda bardzo przydatne w mojej pracy zawodowej

02/ moga sie przydaé w mojej pracy zawodowe;j

03/ raczej nie bedg przydatne w mojej pracy zawodowe;j

04/ INNA OCENA [PrOSZE NAPISACH.....ovesirisererireeteeersssstsiese st sssssssess s ssssss et sssssssasesssansssasasassssasass

03. Jak czesto spodziewa sie Pan/i korzystaé w pracy zawodowej z umiejetnosci, ktére
nabedzie podczas szkolen? [prosze podkresli¢ tylko jedng odpowiedz]

01/ beda przydatne na co dzien
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02/ przydadza sie od czasu do czasu
03/ inNa 0dPOWIEAZ [DrOSZE NAPISAC) ....cveveveeeeereereteereeeetieeeisestes e et ereies st ssssie s s ess s ssa s s

04.Prosze ocenic poziom swojej dotychczasowej wiedzy, z zakresu problematyki, ktérg Pan
/Pani uczy, dotyczacy: [postugujgc sie ocenami ze skali 1-6 — znanymi ze szkoty — prosze
wpisac swojq ocene przy kazdym z wymienionych zakresowy].

01/ aktualnej specjalistycznej wiedzy ~ ............

02/ najnowszych technik .

03/ atrakcyjnych metod pracy z uczniem ............

04/ nowoczesnych metod nauczania ...

05/ innowacyjnych rozwigzan i nowych trendéw .............

06/ organizacji i ekonomiki ...

07/ marketinguiPR. ..

08/ prezentacji

05. Jak Pan/Pani mysli, co jest wazne w pracy nauczyciela/instruktora ? [prosze zaznaczy¢
znakiem X wtasciwg Pana/Pani zdaniem odpowied?]

06. Od czego przede wszystkim zalezy — Pana/i zdaniem — budowanie poczucia wtasnej

3. Nie

Zagadnienia i sposoby zachowania/postepowania 1. Tak | 2. Nie wiem

01.kompetencje

02. wyrozumiatos¢

03. wtasny przyktad

04. cierpliwo$é, empatia

05. doswiadczenie

06. indywidualne traktowanie kazdego ucznia
07. opanowanie, spokdj

08. osobowos¢ prowadzgcego zajecia
09. wiedza i wyksztalcenie nauczyciela
10. sprawiedliwosc

11. dobra metoda pracy

12. konsekwencja

13. dobra organizacja

14. zaangazowanie

15. wiara we wtasne sity

16. radzenie sobie ze stresem

wartosci przez nauczyciela/instruktora zawodu? [prosze podkresli¢ dowolng liczbe
odpowiedzi lub uzupetnic ich liste wpisujgc dodatkowe]

01/ wtasnego wysitku i charakteru

02/ znajomosci i poparcia

03/ wiedzy i kwalifikacji

04/ wyksztatcenia

05/ statego doksztatcania sie



06/ otrzymywanego wynagrodzenia

07/ sukcesow osigganych w pracy

08/ dziatalnosci na rzecz innych

09/ pozycji w pracy

10/ szacunku i uznania u innych

11/ 0d cze80S INNEZO — PrOSZE NAPISAC.......ccueerieceeereerieireeireesieeeteseesseesssesssesseesssesssesssesssenaes

Na zakonczenie prosimy o kilka informacji o Panu/i:

07. Pte¢: [prosze podkreslic]
01/ kobieta
02/ mezczyzna

08. Wiek: [prosze podkreslic]
01/ 21-25lat
02/ 26-35 lat
03/ 36-45 lat
04/ 46- 65 lat

09. Wyksztatcenie: [DroSze NAPISAC..........ceeeeueeeeeeeeeieeeeesetiseeestset e sesiesiss e seses e s sess e ssssssassa e

10. MiejSCe Pracy [ProSZ€ NAPISOUCH......ocveueueeeeeieeirteesisieteet et et et etse st s st sss s ssesen e ssassesss s ene

11. Pana/Pani staz w zawodzie nauczycielskim/instruktora przedmiotéw zawodowych
[lat, ewentualnie miesiecy — ProSze NAPISAC]..........cceevreereeseireeiesreirsriesisisssssetesisssissesssssssssssssssanes

12. Czy planuje Pan/Pani w najblizszym czasie kontynuowa¢ prace zawodowa w obecnym
miejscu zatrudnienia?

01/ Tak

02/ Raczej tak

03/ Raczej nie

04/ Nie

13. Jezeli ,,Raczej nie” i, Nie”, to czy wptyw na taka decyzje bedzie miat takze udziat
w powyzszym szkoleniu?
01/ Tak, bedzie miat wptyw zasadniczy poniewaz [prosze uzasadnic]...........ccceevevvvveversrvenanns

03/ Nie istnieje zwigzek pomiedzy zamiarem zmiany miejsca pracy a udziatem w powyzszym
szkoleniu

14. Miejsce statego zamieszkania: [prosze podkreslic]
01/ wies

02/ mate miasteczko — do 20 tys. mieszkafncéw

03/ miasto powyzej 20 tys. mieszkaficow
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04/ Krakow (lub podobna aglomeracja miejska)

15. Ktérego kursu bedzie Pan/i stuchaczem? [prosze

NAPISAC].cevevireeereiereesrersieseeiereee e sssses e snesse s

Serdecznie dziekujemy za wypetnienie ankiety!

4.2. Badanie nr2

Szkota Wyzsza im. Bogdana Janskiego Nr..oooeeee. Y ST

Szanowni Panstwo!

Uczestniczyliscie Paristwo w cyklu szkolen zrealizowanych w ramach projektu p.n. Modelowy
program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsiebiorstwach, ktorego celem byto
podnoszenie kwalifikacji zawodowych i motywacji nauczycieli przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu z zakresu turystyki, hotelarstwa i gastronomii.

Jako organizatorzy tych zajec jestesmy zainteresowani ich skutecznosciq oraz ocengq ze strony
stuchaczy. Paristwa opinia bedzie miata wazgcy wplyw na przygotowanie programow
i organizacje podobnych szkolern w przysztosci. Stqd zwracamy sie do Paristwa z prosbg
o wypetnienie anonimowej ankiety, za co z gory serdecznie dziekujemy!



Ankieta ,B”

»Program doskonalenia nauczycieli i instruktoréw przedmiotéw zawodowych z branzy
turystycznej, hotelarskiej i gastronomicznej”

01. | Czy uwaza Pan/i wybhor tej wtasnie formy szkolenia za udany i korzystny ? — [prosze
podkresli¢ odpowiedz, ktora najpetniej oddaje Pana/i opinii]

01/ tak, byt bardzo udany

02/ tak

03/ raczej tak

04/ raczej nie

05/ zdecydowanie nie

Prosze krotko uzasadnic SWOJQ OPINIC. ...........ceceeeueriveeeeierireeesieeesreesireeseaeesereeseseeessseesseeessseessees

02. | Gdyby jeszcze raz miat/a Pan/i dokonywaé wyboru formy szkolenia, to wybrat/a/bym: -
[prosze podkresli¢ odpowiedz, ktéra najpetniej odpowiada Pana/i opinii]]

01/ ponownie te samg

02/ tg samg, ale organizowang przez kogo$ innego

03/ inng ale podobnego typu

04/ nie uczestniczytbym/uczestniczytabym w zadnym szkoleniu

Prosze krétko uzasadnic swojg

(o] 1112 ORI

03. | Powody podjecia decyzji o udziale w omawianym szkoleniu : [prosze podkresli¢c dowolng
ilos¢ odpowiedzi]

01/ podwyzszenie kwalifikacji zawodowych

02/ rozszerzenie wiedzy z pewnych dziedzin

03/ rozwigzanie problemdw, z ktérymi dotychczas trudno byto mi sobie poradzi¢

04/ zainteresowat mnie temat tego szkolenia

05/przyktadem byty inne osoby, dlatego i ja uczestniczytem/am w szkoleniu

06/ szkolenie byto bezptatne, dlatego zdecydowatem sie na nie

07/ kazdy udziat w tego rodzaju szkoleniach umacnia mojg pozycje zawodowg w pracy
08/mozliwosé zajecia w przysztosci wyzszego stanowiska lub lepszych zarobkéw

09/ ewentualne inne PowWOody [ProSz€ NAPISAC].........ccveeueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeean

04. | Zalezy nam by, przy pomocy ocen szkolnych, ocenit/a Pan/i nastepujace aspekty zajecé:
[prosze — postugujqc sie ocenami ze skali 1-6 — znanymi ze szkoty — wpisa¢ swojq ocene przy
kazdym z wymienionych nizej aspektow]

01/ poziom merytoryczny zajeé. . .. . . . . . . e

02/ sposéb prezentacji materiatu. . . . . . . . . ...

03/ przystepnosé przekazywanej wiedzy . . . ... . e

04/ komunikatywnos¢ prowadzacych zajecia. . .. ... ..

05/ przydatno$c¢ zajeé dla pracy zawodowej . . . .

06/ kompetencje oséb prowadzacych szkolenia . . . . .

05. | Prosze dokonac oceny szkolenia ze wzgledu na nabyta W|edze teoretycznq [wedtug skali 1-

06. | Prosze dokonac oceny szkolenia ze wzgledu na nabyte umiejetnosci praktyczne [wedfug
skali 1-6} ...........
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07. | Czy uzyskane w wyniku szkolenia wiedza i umiejetnosci zwieksza Pana/i warto$é na rynku
pracy, jako osoby o szerszych kwalifikacjach? [prosze podkreslic tylko jednq odpowiedZ]
01/ tak
02/ raczej tak
03/ raczej nie
04/ nie
05/ nie wiem
08. |Jak ocenia Pan/i przydatnos$¢ nabytych kwalifikacji: [prosze podkreslic¢ tylko jedng
odpowiedz]
01/ bedg bardzo przydatne w mojej pracy zawodowej
02/ moga sie przyda¢ w mojej pracy zawodowe;j
03/ raczej nie bedg przydatne w mojej pracy zawodowej
04/ inna 0dpOWIEdZ [PrOSZE NAPISAC].......ccueeereceeeieeeeeieeeeeeieeeteeteeeere et esaeeeeeeaseeeeeseeasseenes
09. | Czy nabyte wiedza i umiejetnosci zwigkszyly Pana/i wiare we wtasne mozliwosci:
01/ tak
02/ raczej tak
03/ raczej nie
04/ nie
10. | Czy nabyte podczas szkolenia wiedza i umiejetnosci otwierajg przed Panem/i nowe
perspektywy i mozliwosci zawodowe?
01/ tak
02/ raczej tak
03/ raczej nie
04/ nie
[PrOSZE@ t0 SZEIZEJ OPISAC].....uoeeeeeeeeeeeeeeetee ettt sttt et e st as st ana s ssesessanansens
11. |Jak Pan/Pani mysli, co jest wazne w pracy nauczyciela/instruktora ? [prosze podkresli¢
wfasciwg odpowiedz]
01.kompetencje tak nie nie wiem
02. wyrozumiatos¢ tak nie nie wiem
03. wtasny przyktad tak nie nie wiem
04. cierpliwos¢, empatia tak nie nie wiem
05. doswiadczenie tak nie nie wiem
06. indywidualne traktowanie kazdego ucznia tak nie nie wiem
07. opanowanie, spokdj tak nie nie wiem
08. osobowos¢ prowadzgcego zajecia tak nie nie wiem
09. wiedza i wyksztatcenie nauczyciela tak nie nie wiem
10. sprawiedliwos¢ tak nie nie wiem
11. dobra metoda pracy tak nie nie wiem
12. konsekwencja tak nie nie wiem
13. dobra organizacja tak nie nie wiem
14.zaangazowanie tak nie nie wiem
15. wiara we wfasne sity tak nie nie wiem
16.radzenie sobie ze stresem tak nie nie wiem
12. | Od czego przede wszystkim zalezy — Pana/i zdaniem — budowanie poczucia wtasnej

wartosci przez nauczyciela/instruktora zawodu? [prosze podkresli¢ dowolng liczbe
odpowiedzi lub uzupetnic ich liste wpisujgc dodatkowe]




01/ wtasnego wysitku i charakteru
02/ znajomosci i poparcia

03/ wiedzy i kwalifikacji

04/ wyksztatcenia

05/ statego doksztatcania sie

06/ otrzymywanego wynagrodzenia
07/ sukceséw osigganych w pracy
08/ dziatalnosci na rzecz innych

09/ pozycji w pracy

10/ szacunku i uznania u innych

11/ 0d €zeg80S$ INNEEO — PrOSZE NAPISAC...eiccveeeireeeereeiireeeereeeireeeetreesireeesseeestseeesseeesseeeeseeenseeenses

Na zakorczenie prosimy o kilka informacji o Panu/i:

13.

Pteé: [prosze podkreslic]
01/ kobieta
02/ mezczyzna

14.

Wiek: [prosze podkreslic]
01/21-25 lat
02/ 26 -35 lat
03/ 36- 45 lat
04/ 46- 65 lat

15.

Wyksztatcenie: [ProSze NAPISAC]........ccueeeueeeeeeeie ettt ee e ste v s e essas s sestesresssssssesanns

16.

MiejSCe PracCy: [PrOSZE NAPISAC]....c.ccvcveereereresreiereesteisrieteessessssssiesessesessssesssesssesssessessssssessssns

17.

Pana/Pani staz w zawodzie nauczycielskim/instruktora przedmiotéw zawodowych

[lat, ewentualnie miesiecy — ProSze NAPISAC].........ccoeueueueeeeroreeeierieeiiseeieisiiseeeseessesesssessessnns

18.

Czy planuje Pan/Pani w najblizszym czasie kontynuowaé prace zawodowa w obecnym
miejscu zatrudnienia?

01/ tak

02/ raczej tak

03/ raczej nie

04/ nie

19.

Jezeli ,,Raczej nie” i, Nie”, to czy wptyw na taka decyzje miat takze udziat w powyiszym
szkoleniu?
01/ tak, miat wptyw zasadniczy poniewaz [prosze uzasadnicl........cceeceeeererererererererererenenenas

02/ tak, miat taki wptyw [prosze opisac]

03/ nie istnieje zwigzek pomiedzy zamiarem zmiany miejsca pracy a udziatem w powyzszym
szkoleniu

20.

Miejsce statego zamieszkania: [Prosze podkreslic]

01/ wie$
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02/ mate miasteczko — do 20 tys. mieszkafncéw
04/ miasto
05/ Krakéw (lub podobna aglomeracja miejska)

21. |Ktorego kursu byt Pan/i stuchaczem? [Prosze podkreslic]
01/ gastronomia

02/ hotelarstwo

03/ turystyka

Serdecznie dziekujemy za wypetnienie ankiety!

Prosze jej nie podpisywac.

4.3. Badanie3
Szanowni Panstwo!

ZakonczyliSmy cykl stazéw zawodowych realizowanych w ramach projektu p.n. Modelowy
program doskonalenia zawodowego nauczycieli w przedsiebiorstwach, ktérego celem byto
podniesienie kwalifikacji zawodowych i wzrost motywacji nauczycieli przedmiotéw
zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu z zakresu turystyki, hotelarstwa
i gastronomii.

Realizacja powyzszego projektu byta mozliwa dzieki Panstwa wyrozumiatej wspotpracy, za
ktérg jesteSmy wdzieczni. Jako organizatorzy projektu jestesmy zainteresowani
skutecznoscia jego przeprowadzenia, relacja miedzy osiggnietymi, a planowanymi celami
oraz oceng jakosci merytorycznej i technicznej, tak ze strony stuchaczy, jak réwniez instytucji,
w ktdrych praktycznie odbywaty sie staze zawodowe. Dlatego tez zwracamy sie do Panstwa
z prosbg o wypetnienie ponizszej ankiety. Paristwa opinia jest dla nas bardzo cenna i zostanie
wykorzystana podczas ewaluacji projektu.

Uprzejmie dziekujemy za poswiecony czas.




A. Ocena uczestnikow stazu
01. | Jak zdaniem Panstwa mozna okresli¢ stosunek uczestnikéw stazu do jego przebiegu:
[prosze podkresli¢ tylko jedng odpowiedz]
a) aktywny udziat wraz z petna akceptacjg zaproponowanego programu
b) aktywny udziat
c) bierne uczestnictwo w zajeciach
d) realizacja nieodzownego minimum
Dodatkowe uwagi
02. | Czy w trakcie stazu zaobserwowaliscie Panstwo [prosze podkresli¢ Tak lub Nie]
a) wysoki poziom zawodowy (wiedza praktyczna) uczestnikéw STAZU TAK  NIE
b) niski poziom zawodowy (wiedza praktyczna) uczestnikéw STAZU TAK  NIE
c) che¢ pogtebienia wiedzy z okreslonych dziedzin TAK  NIE
d) oczekiwanie na dodatkowe zajecia TAK  NIE
e) inne propozycje uczestnikdw [jakie ? — prosze napisac]
03. | Czy w czasie stazu doswiadczyliscie Paristwo sytuacji lub zachowan uczestnikéw, ktére byty
zaskakujace?
a) tak
b) raczej tak
c) raczej nie
d) nie
Jezeli ,tak” i raczej tak [prosze je
(0T 4 1Ko o] ISP
04. | Czy w mysl opinii wyrazanych przez uczestnikéw stazu, wybér tej formy doskonalenia byt
trafny ? — [prosze podkreslic jedng odpowiedz]
a) tak
b) raczej tak
c) raczej nie
d) nie
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B. Ocena programu i przebiegu stazu zawodowego

05.

Prosze przy pomocy ocen szkolnych ocenié¢ nastepujace aspekty stazu: [1- ocena najnizsza,
6- ocena najwyzsza]

a) dtugosé trwaniastazu . .. . . . . . . e
b) zakres programowy stazu. . . . . . . . ...
) sposdb realizacji stazu e e e e

06.

Prosze dokonac oceny stazu pod wzgledem nabytej przez uczestnikow wiedzy teoretycznej:

[wedtug skali 1-6]:

07.

Prosze dokona¢ oceny pod wzgledem nabytych przez uczestnikéw umiejetnosci
praktycznych:

[wedtug skali 1-6]:

08.

Jak oceniajg Panstwo przydatnos¢ nabytych przez uczestnikow stazu kwalifikacji: [prosze
podkreslic tylko jedng odpowiedZ]

a) bedg bardzo przydatne w ich pracy zawodowe;j

b) mogg sie przydac¢ w ich pracy zawodowe;j

c) raczej nie bedga przydatne w ich pracy zawodowe;j

d) inna odpowiedz [prosze

[ Lo oo o] SNt

09.

Czy nabyte wiedza i umiejetnosci zwiekszyly wiare we wtasne mozliwosci oséb, ktére
odbyty staz zawodowy ? [prosze podkreslic tylko jedna odpowiedz}:

a) tak

b) raczej tak

c) raczej nie

d) nie

Jezeli ,tak” lub ,raczej tak” [prosze napisac dlaczego]

10.

Gdyby istniata taka mozliwos¢, czy osoby po odbytym stazu zatrudnilibyscie Panstwo w
swoim przedsiebiorstwie ? [prosze podkreslic tylko jedna odpowiedz]

a) zdecydowanie tak
b) raczej tak

c) raczej nie

d) zdecydowanie nie
[prosze uzasadnic]




C.

Doswiadczenia

11.

Prosze napisac, jakie elementy programu stazu uwazaja Panstwo za szczegdlnie cenne:

12.

Prosze napisac, jakie elementy programu stazu uwazaja Panstwo za niewtfasciwie
przygotowane lub zbedne:

Rekomendacje

13.

Gdyby ponownie zaproponowano Panstwu udziat w analogicznym projekcie... - [prosze
podkreslic odpowiedz, ktora najpetniej odpowiada Parstwa opinii]

a) realizowalibySmy go analogicznie

b) realizowalibysmy go pod warunkiem wprowadzenia konkretnych zmian

c) raczej nie uczestniczylibySmy w nim

d) nie uczestniczylibysmy

Prosze Uzasadni€ SWOJQ PINi€.........ccveeecuueeeueeseiieeiiieesisesitessesestttesttessstsesssesesstsesssessssesssnseesennns

14.

Czy uwazajq Panstwo, iz tego rodzaju staze zawodowe powinny miec¢ charakter ciggly i
powinno sie je powtarza¢:

a) po roku —dwach latach

b) po innym okresie — jakim i dlaczego? [prosze
[0 o] Yo Tof SO
) nie ma sensu ich powtarzac

15.

Czy uwazajq Panstwo, iz tego rodzaju staze zawodowe powinny wejs¢ na state do
programu doskonalenia nauczycieli i instruktoréw zawodu?

a) tak

b) raczej tak

c) raczej nie

d) nie mam zdania

Jezeli ,tak” lub ,raczej tak” [prosze napisac dlaczego]
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16. | Panstwa ewentualne dodatkowe uwagi, spostrzezenia i propozycje zwigzane z omawianym
tematem:

E. Metryczka

17. | Rodzaj stazu realizowany w Panstwa przedsiebiorstwie: [prosze podkreslic]
a) gastronomia b) hotelarstwo c) turystyka

18. | Nazwa instytucji:

19. | Imie, nazwisko oraz petniona w przedsiebiorstwie funkcja:

Serdecznie dziekujemy za wypetnienie kwestionariusza ankiety!




4.4, Badanie 4

Zapis wywiadu przeprowadzonego 1z ekspertem — wspottwdrcg programu i
organizatora jednego ze stazy.

Inicjatywa realizacji tego projektu przyszta do nas z zewnatrz, ale jego wtasciwosci sg
bardzo interesujace - przyszto nam pracowac niejako nad ,korzeniami” , ktére w przysztosci
wydadzg ,,owoce”, tzn., ze przeszkolimy efektywnie grono nauczycieli, ktdrzy w przysztosci
przeszkolg licznych uczniéw. Z ekonomicznej perspektywy wydaje sie, ze idea bytfa
nadzwyczaj trafna. Wydajnos¢, po prostu wydajnos¢ w tym postepowaniu jest niezwykle
wazna.

Bedac autorem jednego z programow omawianego projektu moge dzi$ powiedzie¢, ze
zasady jego konstrukcji byty wtasciwe — w przysztosci moze trzeba bedzie dokona¢ drobnych
korekt, ale zawsze zalezne sg one od poziomu i przygotowania osob szkolonych. Dotyczy to
przede wszystkim kwestii liczby godzin poszczegdlnych zaje¢ w zaleznosci, jaki poziom grupa
reprezentuje.

Wydaje sie, ze uczestnicy szkolen byli usatysfakcjonowani tym co od nas otrzymali, a to
co najbardziej ich interesowato dotyczyto praktycznych kwestii z zycia okreslonych dziatéw
hotelu. To sg zagadnienia, ktére oni mogg podiniej przekaza¢ uczniom. Moja ocena
prowadzonych zajec jest wysoka - istniejg tu odpowiednie warunki do ich przeprowadzenia.
Oczywiscie moze kto$ inny poprowadzitby to lepiej, ale uwazam, ze poziom zaje¢ byt na
wtasciwy.

Rodzi sie tu jeszcze jeden problem — pewna niejako dysproporcja pomiedzy poziomem
ustug np. hotelarskich, z jakim stuchacze spotykajg sie na swoim terenie, a tym — powiedzmy
najwyzszym — z jakim tu sie spotkali. By¢ moze w przysztosci nalezy niejako uelastycznic
program — z jednej strony przyblizy¢ go do warunkow niejako ,terenowych”, w jakich
znajdujg sie stuchacze, a z drugiej strony musi on jednak trzyma¢ standard, jaki hotele musza
dostarczyé swoim klientom. Cze$¢ matych hoteli dziata nie wg standardéw, a na podstawie
wtasnych doswiadczen — bteddéw i sukceséw - wypracowuje swdéj sposob dziatania. Ale

najlepiej uczyc sie od najlepszych.

Podczas stazy zdarzaly sie incydentalne wypadki niepodporzadkowywania sie

uczestnika okreslonym rygorom i programowi. Jest to o tyle dziwne, iz projekt zostat
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zdefiniowany bardzo czytelnie i kazdy wiedziat niejako, co moze sie po udziale w nim
spodziewac. S trzy mozliwosci jego niewypetnienia: albo prowadzacy nie bedzie realizowat
zatozonych celdw w zakresie i terminach planowanych i uczestnicy mogg by¢ z tego powodu
nieusatysfakcjonowani, albo przedsiebiorstwo nie bedzie wywigzywato sie z podjetych w tej
kwestii zobowigzan w stosunku do swoich wczesniejszych deklaracji, albo tez uczestnik
niewtfasciwie zrozumie, co jest mu oferowane w ramach takiego projektu.

Warto jest przed rozpoczeciem podobnych projektow zdefiniowaé, jaka jest
rzeczywista wiedza ich uczestnikdéw. Bedzie wtedy istniata takie mozliwosé okreslenia
progresu, jaki nastgpit dzieki uczestnictwie w danym projekcie, ale przede wszystkim stworzy
to warunki do dostosowania konkretnych tresci do poziomu uczestnikow. W omawianym
wypadku poziom byt wyréwnany i nie byto tu sytuacji, aby kto$ w zasadniczy sposéb
,odstawat” od reszty.

W realizacji tego projektu zwracatbym szczegdlng uwage na praktyke — na staze,
bowiem z wiekszg lub mniejszg wiedzg kursanci do nas przychodza.

Szkoty zawodowe ze swoim programem nie nadazajg za tym, co dzieje sie na rynku.
Program nauczania przygotowuje do tego, jak zda¢ egzamin, a nie ma przetozenia na
oczekiwania przysztych pracodawcéw. Tak wiec koniecznoscia jest, jezeli tylko taka realna
szansa istnieje, dokona¢ powaznej zmiany programu nauczania, podrecznikdéw itd. Obecnie
nie zachecajg one mtodych ludzi, poniewaz to, co majg w szkole nie ma nic wspdlnego z tym,
jakie bedg stawiane przed nimi wymogi w ich przysztej pracy zawodowe;j i jakie bedg mieli
szanse na rynku pracy. Tak wiec szkota zawodowa, ktéra powinna jak najlepiej
przygotowywac swoich absolwentéw do wykonywania przysztej pracy - nie spetnia tego
wymogu. Program powinien zachecac, inspirowac aby mtodzi ludzie sie rozwijali, a to co jest
im przekazywane w zaden sposdb nie pociggnie do tego, aby wiozyli serce i starali sie posigsc¢
jak najwiecej.

W programie uczestniczyto bardzo wiele ciekawych oséb - cze$é¢ z nich, poprzez
dtugoletnia prace z okreslonym szkolnym programem stracito wiare w to, ze mogg poprzez
swojg dydaktyczng dziatalnos¢ mieé wptyw na wiasciwe przygotowanie absolwentéow. W
miare kolejnych zaje¢ oni niejako otwierali sie, z duzym zaangazowaniem podchodzili do
nowych, przedstawianych im, trendéw. Mysle, ze uczestnictwo w tym projekcie dato im
takze pozytywny impuls do ich zawodowego funkcjonowania. Dato im spory zastrzyk

optymizmu.



4.5. Program szkolen merytorycznych z zakresu gastronomii

Szkolenie adresowane jest do nauczycieli przedmiotéw zawodowych z branzy gastronomiczne;j.
Celem szkolenia jest:
1. pogtebienie wiedzy nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych, podniesienie umiejetnosci
w zakresie fachowej, kompleksowej obstugi konsumenta w zaktadach gastronomicznych;
2. zaktualizowanie specjalistycznej wiedzy merytorycznej z zakresu gastronomii;
3. ksztattowanie zasad etyki i kultury zawodowej, prawidtowych postaw, nawykdéw, sposobu
komunikowania sie i reagowania na zyczenia konsumenta;
4. nabycie przez nauczycieli umiejetnosci przygotowania ucznidow do pracy w sektorze, przy

uwzglednieniu aktualnych wymagan pracodawcow i potrzeb rynku pracy;

MATERIAt NAUCZANIA

- przygotowanie uczestnikdéw do stazu w obiektach gastronomicznych

Modut |
Historia gastronomii, zagadnienia zwigzane z branzg — 10h

1. Historia gastronomii

- Historia gastronomii w Polsce i na swiecie — Podstawy gastronomii — Mariola Milewska, Anna
Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010, s. 9-45

- Historia rozwoju gastronomii - Zarzgdzanie hotelarstwem i gastronomiq (org. Hospitality
Management) Tim Knowles, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2001, s. 21-22

2. Rynek ustug i segmenty rynku ustug gastronomicznych - Zarzqdzanie hotelarstwem i gastronomig

(org. Hospitality Management) Tim Knowles, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa
2001, s. 230-233

3. Charakterystyka konsumentéw - Zarzgdzanie hotelarstwem i gastronomiq (org. Hospitality

Management) Tim Knowles, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2001, s. 233-236

4. Produkt gastronomiczny

- Charakterystyka komponentéw produktu gastronomicznego - Podstawy gastronomii — Mariola
Milewska, Anna Prgczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010,

s. 151-185

Modut Il
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Jednostki organizacyjne i stanowiska w obiektach gastronomicznych — 10h

1. Dziatalno$¢ ustugowa gastronomii

- Charakterystyka zaktadéw i punktéw gastronomicznych, aktualne trendy w specjalizacji obiektéw
gastronomicznych - Obstuga gosci (konsumentdéw) Podrecznik do zawodu kelner oraz zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA
s.j., Warszawa 2008, s. 12-18

- Zwyczaje zywieniowe réznych narodowosci - Zasady i organizacja Zywienia w turystyce, Piotr
Dominik, Almamer Szkota Wyzsza, Warszawa 2011, s. 143-178

2. Gastronomia hotelowa

- Struktura organizacyjna hotelowego dziatu gastronomicznego - Gastronomia we wspdfczesnym
hotelu, Piotr Dominik, Almamer Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 2008, s. 43-56

3. Jednostki organizacyjne restauracji

- Stanowiska pracy w czesci ustugowej - Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do zawodu kelner
oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina
Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 32-34
- Dziaty funkcjonalne sali restauracyjnej - Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do zawodu kelner
oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina
Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 26-29

4. Jednostki organizacyjne kuchni

- Organizacja pracy, stanowiska pracy w kuchni - Organizacja i technika pracy w zaktadzie
gastronomicznym, Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty Turystyki
i Hotelarstwa w Gdansku, Gdarisk 2008, s. 17-37

- Dziaty funkcjonalne kuchni - Organizacja i technika pracy w zaktadzie gastronomicznym, Zbigniew
Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Gdarnsku, Gdansk
2008, s. 45-62

Warsztaty: Zapoznanie sie z hotelowym dziatem gastronomicznym w jednym z 5* hoteli
w Krakowie, spotkanie z Szefem Kuchni - pytania, spostrzezenia, dyskusja.

Cwiczenia: przygotowanie listy mozliwych rodzajéw kuchni regionalnych, krajowych itp.

Modut Il
Obstuga konsumenta — 20h

1. Charakterystyka zatrudnienia i wymogi stawiane pracownikom

- Charakterystyka zatrudnienia i wymogi stawiane pracownikom - Organizacja i technika pracy
w zaktadzie gastronomicznym, Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty

Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, Gdarsk 2008, s. 184-191



- Wizerunek zawodowy kelnera - Zasady zbiorowego zywienia z elementami technologii
gastronomicznej i obstugi klienta, Bozena Granecka, Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 1998,
s.92-93

- Predyspozycje zawodowe i cechy osobowe kelnera - Obstuga gosci (konsumentow) Podrecznik do
zawodu kelner oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta
tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 37-40

- Prezencja kelnera - Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do zawodu kelner oraz zawodu technik
organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA
s.j., Warszawa 2008, s. 41-44

- Etyka, estetyka i etykieta w obiekcie gastronomicznym - Polskie hotelarstwo i gastronomia w Unii
Europejskiej, Doniesienia i materiaty informacyjne, Zbigniew Witkiewicz, Wyzsza Szkota Turystyki
i Hotelarstwa w Gdansku, Gdansk 2004, s. 281-287

Warsztaty: wizyta goscia — managera z restauracji w Krakowie — temat: Cechy i predyspozycje
pracownikéw gastronomii pozadane przez pracodawcow - pytania, spostrzezenia, dyskusja.

2. Przygotowanie sali restauracyjnej do obstugi gosci

- Podstawowe wyposazenie gastronomiczne frontu - Podstawy gastronomii — Mariola Milewska,
Anna Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010, s. 124-144

- Zasady i trendy ustawiania stotow do obstugi gosci indywidualnych - Obsfuga gosci (konsumentow)
Podrecznik do zawodu kelner oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata
Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 82-84

- Wyposazenie sal wielofunkcyjnych w hotelach - Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu,
Ewa Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s. 45-46

- Przygotowanie pomocnika kelnerskiego - Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do zawodu
kelner oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak,
Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 86-88

- Techniki nakrywania stotéw bielizng stotowa, dekoracja stotéw, przenoszenie tac i zastawy stotowe;j
- Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do zawodu kelner oraz zawodu technik organizacji ustug
gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa
2008, s. 89-120

Warsztaty: Zapoznanie sie z obiektem gastronomicznym w Krakowie - pytania, spostrzezenia,
dyskusja.

3. Obstuga gosci

- Dlaczego nalezy zna¢ karte menu? - Obsfuga gosci (konsumentdéw) Podrecznik do zawodu kelner
oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina

Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 163.

57



58

- Przebieg i ogdlne zasady obstugi, metody obstugi - Obstuga gosci (konsumentéw) Podrecznik do
zawodu kelner oraz zawodu technik organizacji ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta
tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j., Warszawa 2008, s. 130-150

- Kontrola jakosci ustug - Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Ewa Czarniecka-Skubina,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s. 220-223

- Badanie satysfakcji goscia - ¢wiczenia

- Reklamacje - - Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Ewa Czarniecka-Skubina,
Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s.

4. Organizacja przyje¢ okolicznosciowych

- Organizacja przyje¢ okolicznosciowych - Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Ewa
Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s. 200-218
Warsztaty: Zapoznanie sie z obiektem hotelowym 4*, podczas organizacji imprezy okolicznosciowej —

pytania, spostrzezenia, dyskusja.

Modut IV
Zakres stazu w kuchni obiektu gastronomicznego — 10h

1. Podstawowe instalacje w kuchni i wyposazenie zaplecza gastronomicznego - Podstawy gastronomii

— Mariola Milewska, Anna Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A.,
Warszawa 2010, s. 93-123

2. Zywno$é

- Nowe kategorie zywnosci, zywnosc¢ funkcjonalna, nowa zywnos$¢ - Kompendium Wiedzy o Zzywnosci,
Zywieniu i zdrowiu, praca zbiorowa pod redakcjg Jana Gaweckiego i Teresy Mossor-Pietraszewskiej,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006, s. 17-21

- Najwazniejsze systemy zapewnienia jakosci - Kompendium Wiedzy o zywnosci, zywieniu i zdrowiu,
praca zbiorowa pod redakcjg Jana Gaweckiego i Teresy Mossor-Pietraszewskiej, Wydawnictwo
Naukowe PWN, Warszawa 2006, s. 49-51

- Metody utrwalania zywnosci, nowe technologie - Kompendium Wiedzy o zywnosci, Zywieniu
i zdrowiu, praca zbiorowa pod redakcjag Jana Gaweckiego i Teresy Mossor-Pietraszewskiej,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006, s. 56-68

- Cele i podstawy prawne znakowania zywnosci, oznaczenia stosowane w kartach menu -
Kompendium Wiedzy o Zzywnosci, Zywieniu i zdrowiu, praca zbiorowa pod redakcjg Jana Gaweckiego
i Teresy Mossor-Pietraszewskiej, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006, s. 164-174

3. Zasady zywienia

- Normy i zasady racjonalnego zywienia - Zasady i organizacja zywienia w turystyce, Piotr Dominik,

Almamer Szkota Wyzsza, Warszawa 2011, s. 33-37



Cwiczenia: poréwnanie kart menu z réznych obiektéw gastronomicznych, wskazanie ewentualnych

bteddéw, prawidtowy dobdr dan i napojow.

Modut vV
Produkt gastronomiczny, promocja, systemy i trendy panujgce w gastronomii — 10h

1. Planowanie zysku w obiekcie gastronomicznym

- Ogdlne zasady tworzenia menu - Organizacja i technika pracy w zaktadzie gastronomicznym,
Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa
w Gdansku, Gdansk 2008, s. 137-143, 154-157

- Podstawowe elementy ceny, zasady kalkulacji cen w gastronomii - Organizacja i technika pracy
w zaktfadzie gastronomicznym, Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty
Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, Gdarsk 2008, s. 161-169

- Dochody ze sprzedazy produkcji i ustug - Organizacja i technika pracy w zaktadzie gastronomicznym,
Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa
w Gdansku, Gdansk 2008, s. 39-44

2. Wspodtczesne trendy panujgce w_polskiej gastronomii - Obstuga konsumenta w gastronomii

i cateringu, Ewa Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s. 28-33

- Kierunki rozwoju gastronomii - Gastronomia we wspdfczesnym hotelu, Piotr Dominik, Almamer
Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 2008, s. 145-150

- Trendy w rozwoju gastronomii (zdrowie, styl zycia, sztuka i kultura, zrownowazony rozwdj) -
Podstawy gastronomii — Mariola Milewska, Anna Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010, s. 345-364

3. Reklama i promocja w gastronomii - Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Ewa

Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2008, s. 34-38
- Promocja i informacja w gastronomii, Public Relations - Podstawy gastronomii — Mariola Milewska,
Anna Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010, s. 296-337

4. Zarzadzanie przez jako$¢ (Total Quality Management) - Marketing ustug hotelarskich, Marek

Turkowski, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa 2010, s. 104-108
5. Cross-selling - Marketing ustug hotelarskich, Marek Turkowski, Polskie Wydawnictwo
Ekonomiczne, Warszawa 2010, s. 247

6. Systemy zapewnienia jakosci w produkcji gastronomicznej

- Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP - Good Manufacturing Practice)
- Dobra Praktyka Higieniczna (GHP - Good Hygiene Practice)
- HACCP; Gastronomia we wspdfczesnym hotelu, Piotr Dominik, Almamer Wyisza Szkota

Ekonomiczna, Warszawa 2008, s. 83-90
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7. Systemy komputerowe w gastronomii - Gastronomia we wspdtczesnym hotelu, Piotr Dominik,

Almamer Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 2008, s. 141-144

Propozycja kryteriéw i oceny metod sprawdzania efektéw ksztatcenia

Proponuje sie sprawdzanie efektow ksztatcenia teoretycznego po zakonczeniu kazdego z modutow.
Sprawdzenie przez prowadzgcego zajecia efektéw szkolenia teoretycznego obejmuje:

- staty monitoring aktywnosci uczestnikéw podczas zajec¢

- aktywnosc i zaangazowanie uczestnikdw szkolenia w trakcie prowadzonych zaje¢

- frekwencja

- wiedza teoretyczna uzyskana w trakcie szkolenia.

Wiedza teoretyczna moze by¢ sprawdzana w jeden z trzech proponowanych sposobdéw:
- test teoretyczny,
- krétka pisemna praca kontrolna na zakonczenie kazdego z modutéw

- sprawdzenie wiedzy poprzez wykonanie zadan do pracy w grupach.

Celem uporzadkowania i ewentualnego pogtebienia wiedzy zaleca sie podanie uczestnikom zajec

szczegotowej listy lektur, co do poszczegdlnych modutow.

Opis efektéw ksztatcenia i nabytych umiejetnosci

W nastepstwie szkolenia teoretycznego uczestnicy powinni zdoby¢ umiejetnosci oraz cechowac sie
nastepujacymi efektami szkolenia:

- szersze poznanie rynku gastronomicznego w Polsce i na Swiecie

- poznanie aktualnych komponentéw produktu gastronomicznego

- poznanie aktualnie obowigzujgcych podziatéw jednostek organizacyjnych i stanowisk w gastronomii
- uczestnicy potrafig wskazac aktualnie panujgce trendy w gastronomii

- znaja i potrafig wskazac rdéznice kulturowe, religijne w gastronomii

- posiadajg wiedze z zakresu wizerunku pracownika gastronomii, wymogdéw jemu stawianych,
pozadanych przez pracodawcéw predyspozycji

- posiadanie szerszej orientacji w zakresie metod obstugi gosci, aktualnie panujacych trenddéw
w zakresie organizacji imprez okolicznosciowych

- zapoznanie sie z réznymi typami zaplecza gastronomicznego

- poznanie mechanizmoéw tworzenia produktu gastronomicznego, kalkulacji cen

- poznanie aktualnie obowigzujgcych dziatarn marketingowych, reklamowych w gastronomii



- zapoznanie sie z systemami informatycznymi aktualnie obowigzujgcymi w gastronomii

Bibliografia:
1. Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu, Ewa Czarniecka-Skubina, Wydawnictwo SGGW,
Warszawa 2008,
2. Organizacja i technika pracy w zaktadzie gastronomicznym, Zbigniew Witkiewicz, Stanistaw
Wilgocki, Publikacja Wyzszej Szkoty Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, Gdarnsk 2008
3. Kompendium m Wiedzy o zywnosci, Zzywieniu i zdrowiu, praca zbiorowa pod redakcjg Jana
Gaweckiego i Teresy Mossor-Pietraszewskiej, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2006
4. Obstuga gosci (konsumentow) Podrecznik do zawodu kelner oraz zawodu technik organizacji
ustug gastronomicznych, Renata Szajna, Danuta tawniczak, Alina Ziaja, Wydawnictwo REA s.j.,
Warszawa 2008
5. Marketing ustug hotelarskich, Marek Turkowski, Polskie Wydawnictwo Ekonomiczne, Warszawa
2010,
6. Gastronomia we wspdfczesnym hotelu, Piotr Dominik, Almamer Wyzsza Szkota Ekonomiczna,
Warszawa 2008
7. Zarzqdzanie hotelarstwem i gastronomiq (org. Hospitality Management) Tim Knowles, Polskie
Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2001
8. Zasady i organizacja zywienia w turystyce, Piotr Dominik, Almamer Szkota Wyzsza, Warszawa
2011,
9. Polskie hotelarstwo i gastronomia w Unii Europejskiej, Doniesienia i materiaty informacyjne,
Zbigniew Witkiewicz, Wyzsza Szkota Turystyki i Hotelarstwa w Gdansku, Gdarisk 2004,
10. Zasady zbiorowego Zywienia z elementami technologii gastronomicznej i obstugi klienta,
Bozena Granecka, Wyzsza Szkota Ekonomiczna, Warszawa 1998
11. Podstawy gastronomii — Mariola Milewska, Anna Praczko, Andrzej Stasiak, Polskie

Wydawnictwo Ekonomiczne S.A., Warszawa 2010

4.6. Program szkolen merytorycznych z zakresu turystyki

W ramach gtéwnego celu stazu szkoleniowego dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych
w zakresie turystyki, jakim jest podniesienie kwalifikacji nauczycieli przedmiotéw zawodowych
z zakresu turystyki poprzez nabycie umiejetnosci praktycznych zwigzanych z pracg w biurze

podrdézy wyodrebniona jest cze$¢ programu podstawowa. Poprzedza ona cze$é stazu odbywanego
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w przedsiebiorstwie. Zagadnienia ujete w tej czesci maja na celu nabycie ogdlnych orientacji
o kwestiach zwigzanych z pracg w biurze podrézy oraz praktycznej wiedzy o miejscu biura podrézy
w gospodarce turystycznej, jego uwarunkowaniach formalnych, funkcjonalnych, ekonomicznych,
marketingowych, technologicznych, kulturowych, srodowiskowych i innych. Celem tej czesci
szkolenia jest zapoznanie uczestnikdéw z aktualng strukturg rynku i typem przedsiebiorstw,
rzeczywistymi problemami i metodami ich rozwigzywania w biurze podrézy i jego otoczeniu.
Nabycie tych doswiadczen umozliwi bardziej efektywne i racjonalne odbycie nastepnych etapéw
szkolenia nauczycieli przewidzianych w projekcie.

Szkolenie podzielone jest na 8 blokdw tematycznych i zawiera zaréwno elementy wyktadowe,
jak i ¢wiczeniowe. W znacznym stopniu koresponduje z zakresem, tematyka i celem ogdlnej czesci
stazu w przedsiebiorstwie (tj. w biurze podrdzy). Wyszczegdlniona tematyka zaje¢ odpowiada
podziatowi na godziny lekcyjne (z wyjatkiem kilku przypadkoéw, gdzie zaznaczono inaczej).

Program zawiera sugerowane pozycje literatury jako uzupetnienie zasobdw wiedzy

i umiejetnosci zdobytych na zajeciach.

Program zajeé

B
1

A W N

o un

7
8

lok I Cze$¢ wprowadzajgca (8 godzin)

. Turystyka jako istotna cze$s¢ wspotczesnej gospodarki Swiatowe] (podstawowe informacje
o $wiatowym rynku turystycznym, turystyce miedzynarodowej, gtéwnych rynkach emisyjnych
i recepcyjnych)

. Czynniki wzrostu aktywnosci turystycznej i rynku turystycznego

. Elementy poznania i zréznicowania kulturowego w turystyce

. Aspekt ekologiczny wspodtczesnej turystyki — walor sSrodowiska naturalnego jako czes¢ produktu
turystycznego

. Aspekt ekologiczny wspotczesnej turystyki — zagrozenie degradacjg jako efekt turystyki masowej

. Kryzys finansowy i gospodarczy 2008-2009 i jego skutki oraz procesy zachodzgce na globalnym,
europejskim i polskim rynku turystycznym

. Gtéwne trendy we wspotczesnej turystyce

. Oczekiwane (przewidywane) zmiany w turystyce w przysztosci

Literatura uzupetniajgca

1. R. Duda, Tozsamos¢ narodowa w wielokulturowej Europie, w: Narody w Europie; toZzsamos¢
i wzajemne postrzeganie, pod red. L. Zielinskiego i M. Chamita, wyd. Wyzszej Szkoty

Gospodarki, Bydgoszcz 2007.



B
1
2
3
4

6
7
8

2. W. Guazicki, Polityczno-spoteczne podtoze integracji paristw i narodow w Europie, w: Narody
w Europie; tozsamosc¢ i wzajemne postrzeganie, pod red. L. Zielinskiego i M. Chamita, wyd.
Wyzszej Szkoty Gospodarki, Bydgoszcz 2007.

3. M.W. Kozak, Turystyka i polityka turystyczna a rozwdj; miedzy starym a nowym
paradygmatem, Wyd. naukowe Scholar, W-wa 2009; rozdz. 3 ,Turystyka przyrodnicza: formy
i trendy”; rozdz. 4 , Turystyka kulturowa: problem bogactwa form”; rozdz. 5 : ,, Ku nowemu
paradygmatowi: od <<mie¢>> do <<przezywac>>"; rozdz. 7 ,Turystyka w Polsce na tle
Swiata”.

4. Marketingowa strategia Polski w sektorze turystyki na lata 2008-2015, wyd. Polska
Organizacja Turystyczna, W-wa 2008.

5. M. Mika, Przemiany pod wpfywem turystyki na obszarach recepcji turystycznej; w: Turystyka,

praca zbiorowa pod red. Naukowg W. Kurka, Wyd. Naukowe PWN, W-wa 2008

lok Il Biuro podroézy, jego charakter i usytuowania na rynku (8 godzin)

. Pojecie gospodarki turystycznej i jego zasadnicze elementy

. Biuro podrézy jako podmiot gospodarczy

. Ustawa o ustugach turystycznych jako wyznacznik ram prawnych dla biur podrézy

. Prawa konsumenta w Polsce i Unii Europejskiej wynikajace z innych regulacji prawnych niz Ustawa
o ustugach turystycznych

. Procedura rejestracji/zaktadania biura podrdzy — forma ¢wiczen; szkoleni otrzymujg komplet
dokumentéw do wypetnienia; pod kierunkiem prowadzacego zajecia wypetniajg je, adresujg
i opisujg kolejne kroki warunkujgce osiggniecie koricowego celu

. Podstawowa produktowa segmentacja rynku turystycznego

. Podstawowa podmiotowa (pod katem nabywcéw) segmentacja rynku turystycznego

. Cele i motywy wyjazddw a rodzaje i formy imprez

Literatura uzupetniajaca

6. A.Konieczna-Domanska, Biura Podrozy na rynku turystycznym, PWN W-wa 1999

7. A. Konieczna-Domanska, Gospodarka Turystyczna, Zagadnienia wybrane, wyd. Kanon
Warszawa 2007

8. T. Skalska, Turystyka oséb niepetnosprawnych; w: Rocznik Naukowy 1/2003 WSTIiR W-wa
2003.

9. D. Szostak, Przedsiebiorstwo Turystyczne; w: Ekonomika turystyki, pod red. naukowa
A. Panasiuka, Wyd. Naukowe PWN, W-wa 2007

10. Ustawa o ustugach turystycznych wraz rozporzadzeniami wykonawczymi i wzorami

dokumentoéw; aktualna wersja
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B

lok 1l Metody, sposoby i formy organizacji pracy wspdtczesnego biura podrézy (8 godzin)

1. Najczesciej spotykane (typowe) i najbardziej nowoczesne, cho¢ jeszcze rzadkie, urzadzenia

B
1
2

3.

4

[e)]

biurowe; problemy techniczne i logistyczne wynikajgce z eksploatacji roznego rodzaju urzadzen

. Analiza schematu organizacyjnego typowego biura podrézy w segmencie touroperatorskim —
przyktady konkretnych biur istniejacych na rynku [prowadzacy zajecia wskazuje na
niedoskonatosci/btedy w omawianych schematach].

. Analiza schematu organizacyjnego typowego biura podrdzy w segmencie agencyjnym— przyktady
konkretnych biur istniejgcych na rynku [prowadzacy zajecia wskazuje na niedoskonatosci/btedy
w omawianych schematach].

. Rola intranetu we wspodfczesnym przedsiebiorstwie; zakres i przyktady aplikacji intranetowych
wykorzystywanych i stosowanych w biurach podrézy

. Podstawowe zasady prowadzenia korespondencji mailowej wraz z praktycznym ¢éwiczeniem
formatowania typowych maili, wykorzystywania zatgcznikéw, zapisywania zatgcznikdw,
forwardowania, archiwizacji; odmiennosci poczty elektronicznej wobec tradycyjnej

. Biurowi zewnetrzny system rezerwacyjny i jego relacje do intranetu (lub ich brak)

Aplikacje zewnetrznych systemdow rezerwacyjnych wykorzystywane w biurze podréozy —

w zarysie; biura podrozy internetowe a biura ,normalne”

. Zasady sposobu kontaktéw ze swiatem w sytuacjach awaryjnych (awaria czesciowa lub catkowita

systemu tgcznosci) i kryzysowych (sytuacje nadzwyczajne — komunikacja kryzysowa)

lok IV Sprzedaz w biurze podrézy wraz z elementami marketingu (11 godzin)

. Miejsce i forma pierwszego kontaktu z klientem — znaczenie i rodzaje body language

. Po co klient kontaktuje sie z biurem podréz i jak mozemy sie o tym dowiedzie¢?

Aranzacja przestrzeni recepcyjnej/biurowej i jej postrzeganie przez klienta (bariery

i utatwienia); najczesciej spotykane btedy w aranzacji przestrzeni

. Formy, zakres i tres¢ informacji o dziataniach biura na jego terenie w najblizszym otoczeniu —
wizualizacja oferty wewnatrz i na zewnatrz

. Technika i technologia odpowiedzi na pytania klienta; rozwigzywanie problemu pytan, na ktére nie
znamy odpowiedzi

. Lada jako bariera dla klienta i praktyczne metody jej likwidacji

. Ekran monitora jako Zrédto wiedzy tajemnej i praktyczne skutki tego faktu

. Standardowe i niestandardowe fazy sprzedazy wypoczynkowe] imprezy turystycznej klientowi
indywidualnemu

. Standardowe i niestandardowe fazy sprzedazy ustug turystycznych klientowi biznesowemu



10. Typy i rodzaje dokumentdw zwigzanych ze sprzedazig
11. Metody ptatnosci za zakupione ustugi (wady i zalety poszczegdlnych rozwigzan)

Literatura uzupetniajgca

11. B. Dobiegata-Korona, Wiedza o kliencie przestankqg rozwoju turystyki w Polsce,
w: Turystyka jako dialog kultur, praca zbiorowa wyd. Wyzsza Szkota Ekonomiczna , Warszawa
2005.

12. Z. Kruczek, Atrakcje turystyczne. Metody oceny ich odbioru — interpretacja; w Folia turistica
13/2002, AWF Krakow 2002.

13. Marketing ustug turystycznych, pod red. Naukowa A. Panasiuka, Wyd. Naukowe PWN, W-wa
2006

14. Obstuga ruchu turystycznego, praca zbior. pod red. Z. Kruczka, wyd. I, Krakowska Szkota
Hotelarska, Krakow 2004; rozdz. 1. Kultura obstugi i etyka zawodu, rozdz. 2. Organizacja,
struktura i zakres dziatalnosci biur podrézy, rozdz. 8 Przepisy paszportowe, wizowe, celne
i dewizowe, obowigzek meldunkowy, rozdz. 9 Ubezpieczenia turystyczne, rozdz. 10 Umowy
w turystyce, rozdz. 12 Karty ptatnicze w turystyce, rozdz.. 13 Wzory dokumentéw
stosowanych w obstudze ruchu turystycznego, rozdz. 14 Tworzenie produktu

turystycznego.[ta pozycja takze do Bloku VII)

Blok V Internet w biurze podrézy (9 godzin)

1. Informacja, rezerwacja i sprzedaz w Internecie, strony interaktywne; metody weryfikacji
i testowania zastosowanych rozwigzan

2. Prezentacja wraz z mozliwoscig praktycznego testowania komputerowego systemu sprzedazy
internetowej w biurze podrdézy o statusie agencji

3. Prezentacja wraz z mozliwoscig praktycznego testowania komputerowego systemu sprzedazy
internetowej w biurze podrézy o statusie tour operatora (2 godz.)

4. Prezentacja wraz z mozliwoscig praktycznego testowania komputerowego systemu sprzedazy
internetowej na platformie GDS, np. Amadeus (2 godz.)

5. Spojrzenie na komputerowe systemy sprzedazy oczami klienta

6. Komputerowe systemu sprzedazy jako bazy danych o produktach turystycznych

7. Komputerowe systemu sprzedazy jako bazy danych o klientach indywidualnych
i zbiorowych; ich zakres, uzytecznosc¢ a przepisy ustawy o ochronie danych osobowych

Literatura uzupetniajaca

15. J. Hatte, Internet w firmie, Wyd. PWN, W-wa 1998
16. B. Le$, ABC Internetu, wyd. Edition , Krakow 1990
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17. F. Rajkowski, Internet w firmie, Wyd. EMKA, W-wa 1999

Blok VI Obstuga klienta w biurze podrézy (4 godziny)

1. Techniki i technologia prezentacji oferty; co faktycznie kupuje klient w biurze podrézy?

2. Umowa o sprzedazy imprezy turystycznej jako kluczowy dokument wigzacy strony tj. biuro podrézy
i klienta; warunki uczestnictwa w imprezie

3. Skargi i zazalenia — przed, w trakcie i po imprezie; rutynowe i nietypowe rodzaje skarg oraz
sposoby/procedury postepowania ze skargami

4. Cele, rodzaje i sposoby utrzymywania kontaktu z klientem po zakornczeniu imprezy.

Literatura uzupetniajgca

18. M. Kachniewska, Jak odnies¢ sukces w turystyce; Kultura jakosci, Wyd. Eurosystem
Wiadomosci Turystyczne,, W-wa, 2002

19. Kodeks dobrej praktyki zarzqdzania w ustugach turystycznych; pod red. J. Kowalczyka, MSiT,
W-wa 2008, w tym rozdz. 1 ,Zarzgdzanie w organizacji turystycznej”, rozdz. 3 ,Zasady etyki
zawodowej”, rozdz. 4 ,,Dobra praktyka zarzgdzania”.

20. E. Pietkiewicz, Dobre obyczaje w turystyce, Osrodek Doskonalenia Kadr Orbis S.A., W-wa
1988.

21. J. Rewers, Klient nasz pan, czyli wzorowa obstuga konsumenta, Wyd. Profesjonalnej Szkoty

Biznesu, Krakéw 1997.

Blok VII Otoczenie biura podrdzy — partnerzy, dostawcy kooperanci (8 godzin)

1. Dostawcy ustug sktadajgcych sie na program imprezy — firmy hotelarskie, transportowe,
gastronomiczne, rozrywkowe, ustugi specjalne itp.

2. Instytucje panstwowe i samorzagdowe w kraju i zagranicg (w tym stuzby konsularne, organizacje
odpowiedzialne za bezpieczenstwo, organizacje odpowiedzialne za promocje); zasady

i mozliwosci wspotpracy

w

Biuro podrézy a MSIT, POT, regionalne i lokalne organizacje turystyczne oraz organizacje
samorzadu gospodarczego (PIT i itp.)

4. Ubezpieczenia i towarzystwa ubezpieczeniowe

5. Instytucje finansowe (w tym banki) i ich znaczenie dla funkcjonowania biura podrézy (gwarancje,

kredyty, pfatnosci itp.)

[e)]

. Rola pilota/rezydenta jako pracownika biura podrézy (w tym w turystyce przyjazdowej)

~

. Rola lokalnego przewodnika w imprezie turystycznej (w tym w turystyce przyjazdowej)
8. Formy i zakres kooperacji miedzy biurami podrézy (wspdlne przedsiewziecia, konsorcja,

okazjonalna wspétpraca, wymiana informacji, wymiana produktéw)



Literatura uzupetniajaca

22. W. Alejziak, Programowanie rozwoju turystyki na szczeblu lokalnym; w: Gospodarka
turystyczna w regionach, materiaty pokonferencyjne, Polskie Stowarzyszenie Turystyki,
Warszawa 1999.

23. K. Borkowski, Z. Kruczek, D. Plader, J. Raciborski, J. Zdebski, Pilotaz wycieczek zagranicznych,
PU-S Mentor, Krakéw 1992.

24. T. Gawlik, Odpowiedzialnos¢ prawna przewodnikéw turystycznych i pilotow wycieczek,

0O/Stoteczny PTTK, W-wa 2000.

Blok VIII Turystyka biznesowa i klient biznesowy (4 godziny)

1. Rodzaje turystyki biznesowej

2. Specyfika i odmiennos¢ klienta biznesowego od innych typow klientow — praktyczne skutki dla
odmiennej obstugi tego segmentu klientow; klient zbiorowy i indywidualny; umowy biur podrézy
z klientami biznesowymi (w tym umowy tréjstronne);

3. Ekonomiczne skutki i dziatania marketingowe w obszarze turystyki biznesowej dla biur podrézy
i innych dostawcéw ustug

4. Incentive tours jako specjalny rodzaj turystyki biznesowej

Literatura uzupetniajgca

25. B. J. Dgbrowska, Turystyczne zachowania Europejczykéw podrézujgcych w celach stuzbowych
na przyktadzie pietnastu ,starych” krajow cztonkowskich Unii Europejskiej; w: Turystyka
biznesowa; zbiér materiatéw pokonferencyjnych, wyd. WSTiH Gdarsk 2007.

26. B. Dziedzic, Podréze stuzbowe, Wyd. Portal Edukacyjny Podréze Firm, W-wa 2009

27. ). Koztowski, Podrdze stuzbowe w czasach e-gospodarki; w: Turystyka biznesowa; zbidr
materiatéw pokonferencyjnych, wyd. WSTiH Gdarisk 2007.

28. A. Szwichtenberg, Fenomen podrézy motywacyjnych w Polsce i na swiecie;

w: Turystyka biznesowa; w: zbior materiatdéw pokonferencyjnych, wyd. WSTiH Gdarisk 2007.

Efekt szkolenia

Zasadniczym efektem tej czesci szkolenia bedzie zwiekszenie kompetencji nauczycieli
przedmiotow zawodowych w zakresie wiedzy o aktualnej sytuacji w gospodarce turystycznej,
najnowszych trendach w turystyce polskiej i Swiatowej, cechach podmiotéw wystepujgcych na rynku
turystycznym, praktycznych problemach wystepujacych w biurach podrézy oraz sposobach ich

rozwigzywania. W oparciu o konkretne przyktady uczestnicy szkolenia zwiekszg swoje umiejetnosci
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w zakresie operowania wtasciwymi pojeciami, relacji miedzy nimi i diagnozowania wtasciwych metod

postepowania.

4.7. Program szkolen merytorycznych z zakresu hotelarstwa

Szkolenie kierowane jest do nauczycieli przedmiotow zawodowych zwigzanych
z hotelarstwem. Celem szkolenia jest podniesienie wiedzy praktycznej nauczycieli przedmiotow
zwigzanych z hotelarstwem, aby dostarczali swoim uczniom wiedze lepiej dopasowang do oczekiwan
przedsiebiorcow i coraz bardziej konkurencyjnego rynku pracy. Szkolenie jest przygotowaniem do
odbycia stazu w wybranym przedsiebiorstwie hotelowym i ma da¢ podstawy zrozumienia praktyki
dziatania hoteli i zasad w nich funkcjonujgcych. Odpowiednie przygotowanie teoretyczne,
zminimalizuje czas konieczny do wdrozenia do pracy na poszczegdlnych stanowiskach i pomoze
maksymalnie wykorzystac czas stazu dla podniesienia kwalifikacji uczestnikow.

Szkolenie obejmowac bedzie dziesie¢ blokdw- pie¢ czterogodzinnych i pie¢ osSmiogodzinnych.
Kazdy z blokéw obejmuje czes¢ wyktadowg oraz warsztatowag. Wybrane zajecia obejmuja rowniez
analize rynku hotelarskiego obejmujaca inspekcje w wybranych hotelach oraz zajecia

w wykorzystaniem dostepu do Internetu.

Program zajec:

I. Co uczestnicy pragna osiggnac poprzez cykl szkoleniowy (Zajecia + staz w hotelu) (1h)
- Wprowadzenie

- Ankieta + dyskusja

- Zapoznanie uczestnikéw

Il. Zapoznanie ze specyfika prowadzenia przedsiebiorstwa hotelowego (3h)

- Specyfika prowadzenia biznesu hotelowego 1-5*

- Konsekwencje decyzji dotyczacych wyboru odpowiedniej kategorii hotelu dla danego budynku,
lokalizacji i rynku. Rdéznice w prowadzeniu biznesu hotelowego i rentownosci w poszczegdlnych
kategoriach.

- Hotel prywatny czy sieciowy? Rodzaje umdw zawieranych przez wtascicieli z sieciami hotelowymi.



- Droga do zyskdéw w przedsiebiorstwie hotelowym. Maksymalizacja przychoddw czy minimalizacja
kosztow? Volumen gosci czy jak najwyzsza cena?

- Podziat organizacyjny i struktura zatrudnienia w przedsiebiorstwie hotelowym.

- Praca zespotowa wszystkich dziatéw kluczem do sukcesu hotelu.

IIL. Hotel oczami klienta. Co decyduje o wyborze odpowiedniego obiektu hotelowego? (8h)

- Kategorie klientéw hotelowych- business mix

- Praca w grupach- inspekcje hotelowe

- SWOT (Analiza rynku hotelarskiego)

- Pozycjonowanie hoteli na rynku i czynniki wptywajgce na decyzje klientow

- Szukanie unikalnego miejsca na rynku

Zajecia w grupach 2-5 osobowych

IV. Pozadany pracownik hotelu. Jakich ludzi poszukujemy? (4h)
- Aktualna sytuacja na rynku hotelowych ofert pracy

- Jak pomdéc mtodym ludziom zaplanowac swoja kariere

- Przygotowanie do procesu rekrutacji

- Poszukiwanie pracy

- Przygotowanie CV

- Rozmowa o prace

V. Standardy obstugi goscia hotelowego — od tego zalezy czy gos¢ do nas trafi a nastepnie powrdci —
czesc¢ 1 (8h)

- ,,15 on the phone”- odbieranie rozméw telefonicznych (1h) (zajecia z wykorzystaniem telefonu)

- Przyjmowanie rezerwacji indywidualnych (1h- teoria + zajecia warsztatowe)

- Obstuga grup turystycznych i biznesowych (Przygotowanie zapytan testowe i analiza odpowiedzi
otrzymanych od hoteli oraz testowe rozmowy telefoniczne- zajecia w grupach)

Zajecia oparte o zadanie do wykonania pomiedzy blokami IV i V.

VI. Standardy obstugi goscia hotelowego — od tego zalezy czy gos¢ do nas trafi a nastepnie powrdci —
czes$é 2 (12h)

- Obstuga goscia w dziatach operacyjnych

- Specyfika pracy w dziatach operacyjnych

- Zmianowy system pracy

- Uzywanie nazwiska goscia

- Badanie satysfakcji goscia
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- Checkin

- Check out

- Reklamacje

- Obstuga gosci VIP

- Obstuga gosci niepetnosprawnych

- Upselling w rezerwacji, recepcji i gastronomii

Wszystkie tematy sktadaja sie z czesci wyktadowej i scenek rodzajowych.

VIl Obstuga goscia konferencyjnego (8h)

- Znaczenie segmentu grup biznesowych dla branzy hotelowej

- Zrozumienie réznych rodzajow ustawien sal konferencyjnych

- Najnowsze trendy w branzy spotkan

- Eventy w hotelach, centrach konferencyjnych i unikalnych obiektach

- Spotkania jako narzedzia komunikacyjne, integracyjne i marketingowe

VIII. Kanaty dystrybucji w sprzedazy pokoi hotelowych (4h)

- Sprzedaz przez wiasng strone internetowa czy portale sprzedazy ustug hotelowych?

- Analiza najpopularniejszych portali sprzedazy ustug hotelowych oraz stron internetowych
wybranych hoteli (warsztaty z wykorzystaniem dostepu do Internetu)

- B2B i B2C. Koncepty ,,gwarancji najlepszej ceny” (Best price guarantee)

IX. Sprzedaz — tu sie wszystko zaczyna (8h)

- Segmenty klientéw B2B

- Sprzedaz pokoi w segmencie korporacyjnym

- Sprzedaz ustug konferencyjnych

- Przyjmowanie rezerwacji konferencyjnej przez telefon (1h- teoria + zajecia
warsztatowe)

- Proces ,follow up”

- Rodzaje ustawien konferencyjnych (warsztat)

- Przygotowanie idealnej oferty M&E (warsztat)

- Function sheet- przekazywanie grup z administracji do operacji (teoria + warsztat)

- Techniki sprzedazy i negocjacji

X. Wstep do zarzadzania przychodami i kosztami (3h)

- Co to jest budzetowanie i forecastowanie



- Na czym polega zarzadzanie przychodami?

- Na czym polega zarzadzanie kosztami?

- Czynniki wptywajgce na przyjecie odpowiedniej strategii
- Business mix

- Zajecia warsztatowe: Zarzadzanie przychodami na przyktadzie wybranego hotelu
XI. Podsumowanie szkolenia (1h)

- Badanie satysfakcji uczestnikow

- Ankieta, ewaluacja sesji

4.8. Program stazu z zakresu gastronomii

CEL STAZU:

pogtebienie wiedzy nauczycieli przedmiotéw gastronomicznych, podniesienie

umiejetnosci

w zakresie fachowej, kompleksowej obstugi konsumenta w zaktadach gastronomicznych, takze

podczas wszelkiego rodzaju bankietow, czy przyje¢ okolicznosciowych. W procesie szkoleniowym

nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na ksztattowanie zasad etyki i kultury zawodowej, prawidtowych

postaw, nawykdéw, sposobu komunikowania sie i reagowania na Zzyczenia konsumenta. Nie

zapominajac o doskonaleniu umiejetnosci wydatnie wptywajgcych na rachunek ekonomiczny

przedsiebiorstwa gastronomicznego.

1. JEDNOSTKI ORGANIZACYJNE ZAKEADU GASTRONOMICZNEGO:
1. Restauracja
2. Kawiarnia
3. Bary
4. Kuchnia
5. Hotelowy zaktad gastronomiczny dodatkowo :
e room service
e $niadania hotelowe
6. Zaplecze:
e Zmywaki
e Magazyny sprzetu gastronomicznego

e Magazyny spozywcze
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7.
8.
9.

e Chtodnie

e MrozZnie
Biuro kalkulacji cen gastronomicznych
Zaopatrzenie spozywcze

Biuro organizacji imprez gastronomicznych

II. STANOWISKA PRACY W ZAKtADZIE GASTRONOMICZNYM

1.

e A o

10.
I1.
12.
13.

Manager Restauracji

Szef zmiany Restuaracji — Restaurant Supervisor
Kelner

Barman / Bartender

Szef kuchni / Executive Chef

Sous Chef / Zastepca Szefa Kuchni

Kucharz, Butcher, Pastry Cook,

Gospodarz zaplecza gastronomicznego
Zmywajgco- sprzatajacy / pomoc kuchenna (steward)
Stanowiska biurowe:

Zaopatrzeniowiec

Referent ds. kalkulacji cen gastronomicznych
Referent ds. imprez gastronomicznych

F&B Manager (w hotelach),

I1l. ZAKRES STAZU DOTYCZ ACEGO SALI KONSUMPCYINEJ : razem 88 godzin

( restauracja, kawiarnia, sala $niadaniowa, bar)

Zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy punktu gastronomicznego

1.

Kierownik Sali - zakres obowigzkéw i odpowiedzialnosci 16 godzin
- kierowanie, koordynacja, kontrola pracy podlegtych mu pracownikéw: kelnerow
barmandéw

- sporzadzanie grafikdéw pracy ( urlopy, zastepstwa, dni wolne, wykorzystanie czasu pracy

- kontrola zrealizowanych transakcji na zmianie, wysokosci przychodéw w punkcie
gastronomicznych, wysokosci upustow

- fakturowanie imprez gastronomicznych

- zapewnienie przestrzegania i wiasciwego stosowania obowigzujgcych przepiséw BHP, Ppoz.,

Sanepidu, Prawa pracy



- zapewnienie porzadku i czystosci obszaru, za ktéry odpowiada
- zabezpieczenie sprzetu i wyposazenia gastronomicznego przed uszkodzeniem lub
kradzieza
- zgtaszanie wtasciwym stuzbom usterek i awarii
- sporzadzanie raportéw dobowych, prowadzenie dokumentacji gastronomicznej
- praca na sali — powitanie gosci, prezentacja karty menu, przyjmowanie zamoéwien
- analiza opinii klientow
- nadzorowanie i opieka na d praktykantami
2. Organizacja pracy na stanowisku kelner 32 godziny
Przygotowanie do pracy: kwestia ubioru, czystosci, wyposazenia kelnera.

Czynnosci przygotowuijgce sale konsumpcyjng do obstugi klienta

- Nakrycie stotu obrusem /rodzaje, dobdr i zmiana

- Serwetki — rodzaje i sposoby ich formowania

- Zastawa stotowa — nakrywanie stotu

- Przeznaczenie poszczegdlnych elementéw zastawy stotowej, szkta

Znajomos¢ karty menu

- informacja klienta o jej zawartosci,
- doradzanie w wyborze dan, metoda sugestywnej sprzedazy
- przyjmowanie i sprawna realizacja zamowienia.

Zasady wspotpracy z pozostatymi dziatami

- z kuchnig — sktadanie zamdwien, przekazywanie uwag gosci dot. dan, relacje kelner -
kucharz

- zapleczem — pobieranie naczyn, bielizny gastronomicznej, sprzetu koniecznego do realizacji
ustugi

- zmywakiem- wynoszenie brudnych naczyn

- recepcjg hotelowa- przeptyw informacji o gosciu (sposoby obcigzania)

Formy i techniki obstugi goscia

- rodzaje serwisow,

- aperitif- wykorzystanie wdzka kelnerskiego

- technika przenoszenia naczyn i tac — droga czystych i brudnych naczyn

- podawanie potraw

- podawanie napojéw alkoholowych oraz bezalkoholowych goracych i zimnych

- podawanie do stotu- czynnosci z lewej strony, z prawej strony, zbieranie naczyn ze stotu
- technika dodawania sztuécow do poszczegdlnych dan przy gosciu

- organizacja i technika obstugi przy podawaniu przekgsek
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- technika i zasady podawania zup

- zasady serwowania dan gtéwnych

- desery: rodzaje, serwowanie,

- sorbet- definicja i praktyka

- zakonczenie positku - digestive,

- wino, alkohol przy jedzeniu i w restauracji czy barze

- serwis specjalny - (tranzerowanie; filetowanie ryb; flambirowanie)
- napoje alkoholowe i bezalkoholowe — sposoby ich podawania

- rodzaje alkoholi i ich przeznaczenie, dobdr do potraw

Rodzaje $niadan i obstuga na $niadaniu: 16 godzin

Sniadanie kontynentalne, amerykanskie, angielskie, regionalne, miedzynarodowy bufet
$niadaniowy, $niadanie bistro, wykwintny bufet
Kontrola i ewidencja gosci uprawnionych do sniadania w cenie pokoju, organizacja i obstuga
$niadan gosci indywidualnych, grup turystycznych, grup konferencyjnych,
Room service - procedury przyjecia zamdwienia, technika wyserwowania $niadania do pokoju
hotelowego.
Aranzacja sali $niadaniowe;j
Pozostate funkcje kelnera - kelner jako "sprzedawca"
- Efektywne techniki sprzedazy
- Skuteczna komunikacja z gosciem
- Kelner jako doradca kulinarny
- Realizacja dodatkowych ustug
Psychologiczne aspekty obstugi gosci
- Specyfika postaw poszczegdlnych typdw gosci
- Zachowanie w sytuacjach trudnych i konfliktowych
- Postepowanie w przypadku reklamacji i zazalen
- Odstepstwa od regut, standardow
3. Sommelier 8 godzin
- degustacja wina: zasady przeprowadzania, rodzaje aromatéw
- zasady doboru wina do potrawy
- wzorcowy serwis wina: biatego, czerwonego, szampana
- zatatwianie reklamacji dotyczacych wina
- serwis cygar
- przeprowadzenie analizy prébki wina

4. Barman 16 godzin
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- sylwetka barmana - stréj stuzbowy, postawa, charakterystyczne cechy zawodu, specyfika
pracy i wymagane predyspozycje

- wyposazenie i sprzet baru, przygotowanie baru do obstugi klienta, technike sporzadzania
koktajli i napojow, serwowanie napojow przy barze, rozliczenie baru

- trudne sytuacje : gos¢ ,,pod wptywem”, barman jako powiernik, oszustwa w barze

IV. ZAKRES STAZU W KUCHNI: razem 48 godzin
1. podstawowe zagadnienia z zakresu BHP, P.poz. oraz pierwszej pomocy
2. elementy wyposazenia zaplecza gastronomicznego, zapoznanie sie z
nowoczesnymi urzgdzeniami i sprzetem kuchennym oraz zasady organizacji
pracy w kuchni,
3. poznanie podstawowych zasad systemu HACCP
4. higiena produkcji kuchennej- zasady higieny produktéw surowych i gotowych,
5. charakterystyka zagrozen i zatru¢; GMP/GHP/GCP
6. prawidtowa obrébka wstepna i termiczna produktow spozywczych dla
zachowania ich waloréw smakowych i bezpiecznego przechowywania
7. zasady racjonalnego doboru surowcéw i ich maksymalnego wykorzystania w
kuchni (optymalizacja)
8. sposoby tworzenia oferty gastronomicznej- karta menu — receptury
9. wprowadzenie do cateringu

Staz w kuchni restauracyjnej

1. Kuchnia zimna.

Zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni zimnej. 8 godzin
Przygotowanie mise-en-place w kuchni zimnej (przygotowanie stanowiska pracy) w tym:

- zapoznanie sig z recepturami potraw i menu

- przygotowanie narzedzi pracy od podstaw

- pobranie surowcow

- przeprowadzenie obrébki wstepnej i rozdrobnienie

- przygotowanie baz do soséw zimnych

- przygotowanie satatek i suréwek

- udziat w przygotowywaniu zakasek i soséw zimnych (wspdlna praca z szefem kuchni,
kucharzami)

- udziat w pracy nad zabezpieczeniem surowcow przed zepsuciem, sprawdzaniem stanu
magazynu na nastepny dzien, przygotowaniem zamoéwien na kolejny dzien, sprzatanie
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2. Kuchnia gorgca 8 godzin
zapoznanie sie z organizacjg pracy w kuchni goracej

- przygotowanie bazy do zup i soséw goracych (3dni)
- zapoznanie sie z realizacjg zamoéwienia kuchni goracejzgodne z karta menu (zupy,
makarony, zakaski gorgce, potraw z ryb, potrawy z miesa i inne dania)
- zabezpieczenie surowcéw, sprawdzenie stanu magazynu na nastepny dzien, przygotowanie
zamowien na kolejny dzien, sprzatanie stanowiska pracy

Kuchnia sniadaniowa 8 godzin

Nalezy zwrdci¢ uwage by nauczyciel byt wypoczety i wyspany poniewaz praca w tym dziale
czesto rozpoczyna sie przed godzing 5 rano. Uczestnik powinien takze dzien wczedniej zostac

zapoznany z organizacjg pracy przy przygotowywaniu $niadan.

Plan stazu w tym dziale bedzie wykonany w 2 czesciach:
1 czesé (5 godzin)
— przygotowywanie, pieczenie pieczywa
— organizacja bufetu
— przygotowywanie napojow goracych i zimnych
— przygotowywanie jaj
— przygotowywanie potraw gorgcych
— prace na stacji $niadaniowej (jesli taka ustuga oferowana jest przez Hotel)- przygotowywanie
jajecznicy, jaj sadzonych, omletéw etc.
— sprzatanie stanowiska po pracy, zabezpieczenie produktow
2 czedc (3 godziny)
— przygotowywanie mise-en-place na kolejny dzien w tym:
— zapoznanie sie z recepturami potraw i menu,
— przygotowanie narzedzi pracy, sprzetu
— pobranie surowcow
— przeprowadzenie obrébki wstepnej
— obieranie owocow
— krojenie wedlin, mies i seréw
— zabezpieczenie produktéw na kolejny dzien.

4.  Kuchnia bankietowa lub/i cateringowa 8 godzin



Przed rozpoczeciem stazu w tym dziale stazysta musi pozna¢ harmonogram realizowanej
ustugi i ilos¢ osdb dla ktérej bedzie ona realizowana, sposdb i forma podania positkéw w plenerze, w
lokalu nie gastronomicznym, podczas biesiady.

Praca w tym dziale bedzie obejmowata:

— poznanie harmonogramu ustugi i sposobu jego przygotowania

— analize zamowienia na bankiet ( przekazane z Dz. organizacji imprez gastronomicznych )

— przygotowywanie surowcéw

— przygotowywanie potraw z miesa i ryb

— przygotowywanie zup i sosow

— przygotowywanie dodatkow skrobiowych i warzywnych

— przygotowywanie deseréw

— sposoby przygotowania wyrobdw garmazeryjnych ich wykorzystania pod katem cateringu

— nauka dekoracji i wydawania potraw

— techniki odpowiedniego zelowania gotowej potrawy

— w przypadku cateringu planowanie i przygotowywanie transportu sprzetu i potraw do

miejsca wykonania ustug

— sprzatanie po wykonanej ustudze

Podczas stazu w kuchni hotelowe;j i restauracyjnej, kazda osoba ma swoje stanowisko pracy, na
podstawie wczesniej sporzagdzonego harmonogramu pracy: jedna osoba obstuguje bufet, druga
drinki, inna zajmuje sie sprawdzeniem zamowienia na bufet, przygotowaniem soséw, zup,
przygotowaniem surowcow na bufet, etc
5. Dziat kalkulacji cen gastronomicznych 16 godzin

— opracowywanie receptur

— tworzenie kart kalkulacyjnych

— kontrola marzy gastronomiczne;j

— tworzenie kart menu

— kontrola produkcji kuchennej

— kontrola jakosci dan

— prowadzenie dokumentacji wymaganej przy produkcji potraw

V. ZAKRES STAZU NA ZAPLECZU GASTRONOMICZNYM 16 godzin
- prowadzenie ewidencji majatku zaktadu gastronomicznego, kartoteki przychodéw rozchodéw
- nadzor i kontrola zaopatrzenia w potrzebny sprzet, srodki czystosci

- organizacja prac porzadkowych w gastronomii
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- organizacja pracy zmywakdéw

- prowadzenie magazynu bielizny stotowej

- dokumentacja dotyczaca wydawania i przyjmowania bielizny gastronomicznej, sztuécéw, naczyn
- organizacja prac porzgdkowych na terenie zaktadu gastronomicznego

- kontrola i analiza zuzycia drobnego sprzetu i Srodkéw czystosci

- protokotowanie strat i ubytkdw w sprzecie i zastawie stotowej

- aranzacja dekoracji sal konsumpcyjnych

VI.ZAOPATRZENIE i MAGAZYNY 8 godzin
- procedury zlecenia zakupu produktéw spozywczych: od szefa kuchni, kierownika gastronomii, z
zaplecza gastronomii
- wybér dostawcy, nawigzywanie kontaktéw handlowych- negocjacje cenowe
- przyjmowanie dostaw, magazynowanie, uzupetnianie zapaséw

- inwentaryzacje- przygotowanie dokumentdw oraz kontrolny spis z natury

VII. DZIAL ORGANIZACJI IMPREZ GASTRONOMICZNYCH 8 godzin
- wspétpraca z dziatem marketingu, rezerwacja hotelowg
- opracowywanie ofert gastronomicznych, przyjmowanie zlecen
- prowadzenie grafiku sal wielofunkcyjnych,
- ustalanie z klientem imprez specjalnych, form ptatnosci, przygotowanie umoéow
z kontrahentami
- procedury zlecenia imprezy do realizacji : do kuchni, do kierownikéw sali

- monitorowanie konkurencji

4.9. Program stazu z zakresu turystyki

CEL STAZU: podniesienie kwalifikacji nauczycieli przedmiotéw zawodowych z zakresu turystyki
poprzez nabycie umiejetnosci praktycznych zwigzanych z praca w biurze podrézy.
I.  PROGRAM PODSTAWOWY ZADAN DO REALIZAC)I W TRAKCIE ODBYWANEGO STAZU (80
GODZIN):
CEL PROGRAMU PODSTAWOWEGO: nabycie ogdlnych umiejetnosci zwigzanych z pracg w biurze
podrozy.

1. 0godlne zapoznanie sie z charakterem Biura Podrézy (8 godzin):



- segment rynku turystycznego, rodzaje organizowanych lub sprzedawanych imprez turystycznych,
klient docelowy (4 godziny)

- analiza procedur prawnych rejestracji i funkcjonowania Biura Podrézy na rynku oraz
dokumentacji potwierdzajacej to funkcjonowanie (4 godziny)

- *w ramach mozliwosci i potrzeb wizyta w odpowiednich urzedach, instytucjach w celu

dokonania stosownych aktualizacji

2. Zapoznanie sie ze sposobami pracy biurowej w Biurze Podrézy (7 godzin):

- obstuga sprzetu biurowego (1 godzina)

- rozwigzania organizacyjne stosowane w Biurze Podrdzy (2 godziny)

- obstuga korespondencji mailowej, listowej oraz formatek rezerwacyjnych (2 godziny)

- zapoznanie sie ze sposobami katalogizacji i archiwizacji dokumentacji biurowe;j
(2 godziny)

3. Rozpoznanie przestrzeni biura pod katem obstugi klienta i sprzedazy imprez turystycznych
(20 godzin):

- sposoby przyjmowania klienta (2 godziny)

- wizualizacja oferty wewnatrz i na zewnatrz pomieszczenia biurowego, dostepnosé katalogéow
imprez turystycznych oraz innych materiatéw reklamowych (4 godziny)

- bezposrednia sprzedaz imprez turystycznych (6 godzin)

- sprzedaz imprez turystycznych przez Internet, obstuga komputerowych systemow
rezerwacyjnych/sprzedazowych (8 godzin)

4. Obstuga klienta w Biurze Podrézy (20 godzin):

- nawigzanie kontaktu z klientem (2 godziny)

- prezentacja oferty (4 godziny)

- zawieranie umdéw o uczestnictwo w imprezach turystycznych z klientami: program imprezy,
warunki uczestnictwa (6 godzin)

- bezposrednia i zdalna obstuga klienta pod katem udzielania informacji niezbednych do
uczestnictwa w imprezie turystycznej: wymagania zdrowotne, wizowe, przepisy celne, informacje
dewizowe (6 godzin)

- kontakt z klientem po powrocie z imprezy turystycznej (2 godziny)

5. Analiza instrumentéw marketingowych stosowanych w Biurze Podrézy (15 godzin):

- ustalanie sposobdéw promocji (4 godziny)

- wyszukiwanie nowych sposobdéw promocji oraz organizowanie reklamy Biura Podrézy

w Internecie i/lub innych $rodkach masowego przekazu (4 godziny)
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- stosowane przez Biuro Podrdzy sposoby badania rynku: ankiety/ kwestionariusze dla klientéw w
celu badania jakosci wykonywanych ustug, oczekiwarn konsumenckich, nowych tendencji (3
godziny)

- tworzenie bazy klientéw oraz listy potencjalnych klientéw (4 godziny)

6. Udziat w tworzeniu strony internetowej i/lub katalogu Biura Podrézy (10 godzin):

- tworzenie i edycja informac;ji tekstowych oraz elementéw wizualnych (5 godzin)

- umieszczanie informacji tekstowych oraz elementéw wizualnych w witrynie internetowej i/lub w

projekcie katalogu (5 godzin)

Il.  PROGRAM SPECJALISTYCZNY (DO WYBORU) ZADAN DO REALIZACII W TRAKCIE
ODBYWANEGO STAZU (80 GODZIN):

CEL PROGRAMU SPECJALISTYCZNEGO: nabycie umiejetnosci zwigzanych z organizacjg imprez
turystycznych (staz u organizatora turystyki) lub ze sprzedaza imprez turystycznych (staz w agencji
turystycznej).

OPCJA 1 — SPECJALIZACJA TOUROPERATORSKA (STAZ ODBYWANY U ORGANIZATORA TURYSTYKI):
1. Zapoznanie sie z ofertg Touroperatora (10 godzin):

- analiza programow imprez turystycznych organizowanych przez Touroperatora (7 godzin)

- analiza warunkdéw uczestnictwa w imprezach turystycznych Touroperatora (3 godziny)

2. Tworzenie produktu/ imprezy turystycznej (15 godzin):

- tworzenie programu imprezy: rodzaj, idea i cel imprezy, grupa docelowa (5 godzin)

- tworzenie kalkulacji imprezy: sktadowe ceny imprezy, marza, ryzyko kursowe (5 godzin)

- analiza mozliwosci realizacji imprezy ze wzgledu na warunki prawne (np. ograniczenia logistyczne
wynikajgce ze stosowania sie do zasad czasu pracy kierowcow), organizacyjne (np. wielkos¢ i wiek
grupy turystycznej, srodki transportu, miejsca noclegowe), geograficzno-przestrzenne, spoteczno-
polityczne (3 godziny)

- zasady bezpieczenstwa, a takze potencjalne sytuacje problemowe i sposoby ich rozwigzywania

(2 godziny)

- *w ramach mozliwosci i potrzeb stworzenie nowej imprezy turystycznej dla Touroperatora

3. Wspotpraca z kontrahentami Touroperatora (20 godzin):

- analiza umow kontrahenckich, kontraktow, warunkdw wspoétpracy oraz procedur rezerwacji (3
godziny)

- analiza sposobdw wspodtpracy oraz internetowych systemdéw rezerwacji ustug turystycznych (3
godziny)

- prowadzenie korespondencji z kontrahentami, zapytania ofertowe, zamawianie swiadczen oraz

negocjacje warunkdw i cen ustug swiadczonych przez kontrahentéow (10 godzin)



- wyszukiwanie nowych kontrahentéw/ofert umozliwiajgcych realizacje oferowanych juz lub
wprowadzanych do sprzedazy imprez turystycznych (2 godziny)

- obstuga przelewéw bankowych, transferéw pienieznych pomiedzy Touroperatorem
a kontrahentami (2 godziny)

4. Wspdtpraca z ubezpieczycielem oraz posrednictwo wizowe (8 godzin):

- analiza warunkéw obowigzkowych ubezpieczern dla uczestnikéw imprez turystycznych
(2 godziny)

- rekonesans ofert ubezpieczenia KL i NNW na rynku ustug ubezpieczeniowych i ewentualne
podjecie wspdtpracy z nowym ubezpieczycielem (2 godziny)

- zgtaszanie ubezpieczycielowi wnioskdw/list uczestnikdw imprez turystycznych oraz procedura
zgtaszania szkody (2 godziny)

- sktadanie wnioskéw wizowych w imieniu uczestnikdw imprezy turystycznej (2 godziny)

- *w ramach potrzeby kontakt bezposredni lub korespondencja z ambasada/konsulatem Paristwa,
do ktérego turysci sg wysytani

5. Przygotowanie teczki imprezy turystycznej (10 godzin):

- przygotowanie biletéw komunikacyjnych oraz voucheréw i innych dokumentéw
potwierdzajagcych  dokonanie  rezerwacji/wykupienie ustug dla  grupy turystycznej
(2 godziny)

- przygotowanie list uczestnikdw, np. autokarowa, rooming list, lista ptatnosci w trakcie imprezy,
lista z danymi kontaktowymi (2 godziny)

- przygotowanie polisy i dokumentéw ubezpieczeniowych (2 godziny)

- przygotowanie informacji niezbednych dla witasciwej realizacji imprezy przez pilota wycieczki,
dotyczacych: programu, uczestnikdw, rezerwacji oraz kontrahentéw (2 godziny)

- przygotowanie funduszu podstawowego i awaryjnego imprezy oraz umowy dla pilota
(2 godziny)

- *w ramach mozliwosci uczestnictwo w odprawie pilota wybranej imprezy turystycznej

6. Zamkniecie imprezy turystycznej (7 godzin):

- przyjecie pilota wycieczki po odbytej imprezie turystycznej, odbiér rachunkéw, faktur,
funduszy, dokumentacji oraz analiza zrealizowanego programu,

- wspétpracy z kontrahentami, ewentualnych sytuacji problemowych lub uwag (2 godziny)

- rozpatrywanie ewentualnych reklamacji ze strony uczestnikéw, ustosunkowanie sie
Touroperatora i odpowiedZz na reklamacje, korespondencja i kontakt z klientami
(3 godziny)

- rozliczanie imprezy turystycznej, kalkulacja rzeczywistych kosztéw i zyskdw z imprezy

(2 godziny)
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7. Wspotpraca z filiami/agentami Touroperatora (10 godzin):

- analiza sprzedazy filialnej/agencyjnej (3 godziny)

- tworzenie uméw agencyjnych/uméw o wspédtprace (3 godziny)

- analiza i kalkulacja systemu prowizyjnego dla agentéw (2 godziny)

- wyszukiwanie nowych agentéw i podejmowanie z nimi wspoétpracy (2 godziny)

OPCJA 2 — SPECJALIZACJA AGENCYJNA (STAZ ODBYWANY W AGENCJI TURYSTYCZNEJ):

1. Zapoznanie sie z dostepng ofertg w Agencji Turystycznej (15 godzin):

- analiza kierunkéw dostepnych w sprzedazy (4 godziny)

- rodzaje imprez turystycznych dostepnych w sprzedazy (4 godziny)

- dodatkowa sprzedaz w Agencji Turystycznej: biletéw lotniczych, autokarowych, ubezpieczen
turystycznych (7 godzin)

2. Sprzedaz imprez turystycznych w Agencji Turystycznej (50 godzin):

- kontakt z klientem, rozpoznanie jego potrzeb i oczekiwan pod katem dostepnych ofert
w Agencji Turystycznej (5 godzin)

- wybor imprezy sposrdd ofert roznych touroperatoréw (10 godzin)

- prezentacja wybranych katalogéw i ofert (5 godzin)

- przesytanie oferty przez Internet (5 godzin)

- udzielanie informacji niezbednych do zawarcia umowy o uczestnictwo w imprezie turystycznej
dotyczacych danego touroperatora: programu, ceny, ilosci i jakosci Swiadczonych ustug, wymagan
zdrowotnych, ubezpieczenia i wiz (5 godzin)

- obstuga komputerowych systeméw rezerwacyjnych/sprzedazowych poszczegdlnych
touroperatorow (15 godzin)

- obstuga przelewdéw bankowych i transferéow pienieznych (5 godzin)

3.  Wspodtpraca Agencji Turystycznej z touroperatorami (15 godzin):

- analiza sprzedazy oraz warunkéw umow agencyjnych (4 godziny)

- analiza systemu prowizyjnego poszczegdlnych touroperatoréw oraz rozliczanie sie z nimi (4
godziny)

- wystawianie faktur prowizyjnych (4 godziny)

- wyszukiwanie nowych touroperatoréw i podejmowanie z nimi wspotpracy (3 godziny)



4,10. Program stazu z zakresu hotelarstwa

. Cel stazu

Celem stazu jest polepszenie zrozumienia praktycznych aspektéw pracy w przedsiebiorstwie
hotelowym realizowanych na kazdym etapie obstugi goscia: od préby pozyskania w dziale sprzedazy,
negocjacje i ustalenie szczegétéw pobytu w dziatach konferencji i bankieréw oraz rezerwacji, do
praktyki operacyjnej w dziatach gastronomii, recepcji i obstugi pokoi. Celem szkolenia poza praktyka
jest umozliwienie lepszego zrozumienia proceséw decyzyjnych, wdrozenia i realizacji przyjetych
strategii w zakresie zarzadzania przychodami i kosztami aby generowaé najlepsze wyniki dla

wtascicieli konkretnego przedsiebiorstwa hotelowego.

Il. Jednostki organizacyjne przyktadowego przedsiebiorstwa hotelowego i struktura zatrudnienia
Struktura organizacyjna przedsiebiorstwa hotelowego moze sie rézni¢ w zaleznosci od ilosci pokoi,
pojemnosci i ilosci sal konferencyjnych oraz ilosci oferowanych ustug dodatkowych (restauracje, bary,

pralnia, cukiernia, fitness itp.)

Co do zasady, dziatalnos$¢ hotelu nalezy dzieli¢ na administracyjng i operacyjna.
Do dziatéw administracyjnych zaliczamy:

1) Biuro Dyrektora Generalnego

2) Dziat Rezerwacji i Kontroli Przychodéw

3) Dziat Finansowy (i podlegte IT oraz Dziat Zakupdéw)

4) Dziat Kadr

5) Dziat Sprzedazy i Marketingu

Dziatania operacyjne realizowane sg w nastepujgcych departamentach:
1) Dziat Recepcji

2) Dziat Obstugi Pokoi

3) Dziat Gastronomii (Restauracje, bary, room service, mini bary)

4) Dziat Techniczny
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Struktura zatrudnienia przyktadowego przedsiebiorstwa hotelowego

Dyraktar
Generalny

Dyrektor Dziatu
Sprredaiyi Szef Kuchni
Marketingu

Dyrekeor Klerownik Dzlatu
Operacyjny adr

Dyrektor
Finansowy

Dzial Sprzedaiy

g DzlalSniadan §e Dziat Recepcli
Proaktywne| Pel

Deiat Konferengi Reslauragjei Deial Qbslugi
| Bankietow bary Pokoi

o [17iat Techniczny

Dziat Rezerac)i i
Kontroli
Przychoddw

Mini bary, Room

o [Viarketing i PR Cardon

Drial Operacji

konferancyjne|

I1I. Plan stazu szkoleniowego

1. Zapoznanie z hotelem: (8h)

- Zwiedzanie hotelu ,front / back of the house”

- Struktura zatrudnienia i kompetencji dziatowych

- Strona internetowa hotelu i materiaty promocyjne

- Standardy, podstawowe koncepty hotelowe



- Business mix / business model. Przychody i koszty jako sktadowe wyniku finansowego hotelu

2. Praktyka w Dziale Recepcji (32h)

- Wstep do Zarzadzania Dziatem Recepciji (8h)

v

AN N N N N SR N NN

<

Dzienne obowigzki Kierownika Recepcji

Procedury recepcyjne

Ustugi Concierge

Uczestnictwo w miesiecznym spotkaniu dziatowym

Programy motywacyjne

Kluczowe obszary zarzgdzania Dziatem Recepcji

Programy lojalnosciowe

Zarzgdzanie przychodami i rozchodami dziatowymi

Metody badania satysfakcji gosci (Golden Question Index, QPR, Trip advisor, Medallia)
Personalized Service

Rozpatrywanie skarg gosci oraz zadosc¢uczynienia — Make It Right

- Zapoznanie z praktykg w Dziale Recepcji (24h)

v

AN NN NEEN

System zmianowy / przekazanie zmiany recepcyjnej

Nocny audyt

Obowigzki zmian dziennych

Wprowadzenie do hotelowego systemu rezerwacyjnego

Check in/ check out

Zewnetrzne ustugi na terenie hotelu- koordynacja i wspotpraca

Obstuga goscia in-house (One Touch Service)

3. Praktyka w Dziale Obstugi Pokoi (Housekeeping) (24h)

- Wstep do Zarzadzania Dziatem Obstugi Pokoi (8h)

v
v
v
v
v

Kompetencje i obowigzki

Kluczowe obszary w Zarzadzaniu Dziatem Obstugi Pokoi
Prognozowanie kosztow personelu

Prognozowanie kosztéw pralni

Zarzadzanie personelem w Dziale Obstugi Pokoi

- Zapoznanie z praktyka pracy w Dziale Obstugi Pokoi (16h)

4. Praktyka w Dziale Gastronomii (24h)

- Wstep do Zarzadzania hotelowym Dziatem Gastronomii (8h)

v

Dostepne outlety hotelowe
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v
v

Kalkulacja ,food cost, beverage cost”/ Rentowno$¢ w Dziale Gastronomii

Zarzadzanie zapasami

- Praktyka w hotelowej restauracji Sniadaniowej i kuchni (8h)

- Praktyka w hotelowej restauracji a la carte (8h) i barze (w sumie 8h)

- Praktyka w hotelowym barze (8h)

5. Praktyka w Dziale Rezerwacji (32h)

- Revenue Management (Zarzadzanie Przychodami) (8h)

v
v
v

Zarzgdzanie dostepnoscig
Zarzadzanie cenami

Kanaty dystrybucji

- Dziat rezerwacji indywidualnych (16h)

v
v
v
v

Standardy przyjmowania rezerwacji telefonicznych i mailowych
Rodzaje zamawianych ustug
Formy ptatnosci

Rozmowa z gosciem

- Dziat rezerwacji grupowych (8h)

v

v
v
v

Przygotowywanie ofert, kontraktéw
Negocjacje z klientem
Serie grup turystycznych

Obstuga grup biznesowych (rooming lista, VIP, procedura obstugi grup)

6. Praktyka w Dziale Operacji Konferencyjnej (8h)

- Aktywna pomoc przy realizacji funkcji konferencyjnej / bankietowej

7. Praktyka w Dziale Sprzedazy i Marketingu (32h)

- Wprowadzenie do sprzedazy hotelowe;j (8h)

v

X R X

v

Odpowiadanie na zapytania
Follow up

Proces dokonywania kwotowan
Unique Selling Points
Zapoznanie z konkurencja

Podstawy skutecznej sprzedazy i negocjacji w praktyce: Spotkania z klientami

- Praktyka w Dziale Organizacji Konferencji (16h)

v
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v' Wprowadzenie do hotelowego systemu CRM
v’ Zarzadzanie rezerwacjami grupowymi w hotelowym systemie rezerwacyjnym

- Marketing i PR hotelowy, Social media (8h)

4.11. Program szkoleh metodycznych

1. Dydaktyk e-learningu
Szkolenia

tradycyjne w sali | tacznie

informatycznej

Blended learning (Samouczek + e-
100h 60h 160h
mentor + warsztaty tradycyjne)

1. Samouczek: tacznie on-line 40 godzin sitting time
Wiedza zawarta w samouczkach to gtéwnie praktyczne informacje i instrukcje na temat budowania
scenariusza kursu e-learningowego oraz obstugi narzedzi niezbednych do samodzielnego utworzenia
kursu on-line.
Kursy dostepne stale w trakcie trwania szkolenia. Nielimitowana ilos¢ wejs¢:
- Wstepne szkolenie informatyczne — ok. 7 godzin sitting time

Niezbedne do nabycia umiejetnosci obstugi przegladarki internetowej, konta mail oraz pakietu Office
w tym zakresie, jaki potrzebny jest do pracy w formatce scenariusza oraz do przygotowania
elementéw do generatora e-learning (np. wykresy, spisy, indeksy itp.).

- Obstuga i zastosowanie narzedzi multimedialnych — ok. 3 godziny sitting time
Instrukcje obstugi programu do obrdbki grafik i dZzwiekdw.

- Dydaktyk e-learningu — ok. 27 godzin sitting time
Metodyka tworzenia scenariusza kursu e-learning. Zestaw instrukcji, porad i teorii nauczania za
pomocg e-learningu.

- WEB 2.0 w edukacji — ok. 3 godziny sitting time
Zastosowanie narzedzi open source do nauczania i zarzadzania wiedza.
E-mentor: tacznie on-line 60 godzin sitting time
Konsultacje to indywidualna praca trenera z kazdym pojedynczym uczestnikiem szkolenia. Trener

prowadzi uczestnika przez kurs, rozwigzuje jego watpliwosci, daje komentarze i ocenia zadania. We
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wspdtpracy z nim uczestnik kursu tworzy scenariusz kursu oraz gotowy kurs w generatorze szkolen.
Uczestnik bedzie zobligowany do
- Ocenianej wypowiedzi na forum kursu

- Wykonania 16 zadar zdalnych

2. Warsztaty tradycyjne w sali informatycznej: tgcznie 60 godzin

Warsztaty tradycyjne prowadzone beda przez ekspertéw trenerdw i dydaktykdw e-learningu.
Na warsztatach uczestnicy bedg pracowaé indywidualnie, kazdy przy swoim stanowisku
komputerowym. Czes$¢ zadan wykonywana bedzie w formie pracy grupowe;j.
Na warsztatach tradycyjnych gtéwny nacisk potozony jest na zapoznanie uczestnikow z aspektami
technicznymi e-learningu oraz rozwijane sg gtéwne tematy metodyki budowy kurséw on-line.
Uczestnicy na podstawie rozwigzywanych studidw przypadku ucza sie w praktyce stosowac
odpowiednie narzedzia e-learningowe oraz formutowaé scenariusz kursu e-learningowe zgodnie
z metodycznymi standardami. Jest to rowniez czas na podsumowania i rozwigzywania watpliwosci

dotyczacych materiatu przyswajanego przez uczestnikow w czesci zdalnej kursu.

3. Ewaluacja:
Ewaluacja postepu wiedzy uczestnikow szkolenia mierzona jest za pomoca:
- pretestu umiejetnosci
- dwoch testow: czastkowego i koricowego
- biezagcej oceny zadan wykonywanych przez uczestnikow (ok. 16 zadan w trakcie kursu)
- efektu finalnego w postaci scenariusza kursu i kursu wykonanego w generatorze rapid learning
- egzaminu koncowego, na ktéry sktada sie ocena wiedzy teoretycznej i obrona pracy

(scenariusza i kursu wykonanego przez uczestnika kursu)

4, Efekty ksztatcenia:

Po zrealizowaniu tego kursu uczestnik bedzie:
- potrafit samodzielnie przygotowaé scenariusz szkolenia e-learningowego w formie
animowanego samouczka
- znat najwazniejsze zasady tworzenia efektywnych szkolerh w nowoczesnej formule
- potrafit oceni¢ gotowe szkolenie e-learningowe (istotne dla pracownikéw dziatow szkolen
i manageréw uczestniczacych w wyborze dostawcéw e-learningu)

- potrafit korzystac z platformy e-learningowej jako osoba uczaca sie



- potrafit obstugiwac platforme e-learningowa z pozycji trenera (tworzy¢ uzytkownikow,
grupy, przydziela¢ uzytkownikéw do grupy, tworzy¢ kursy, dodawaé do nich zasoby —
zatgczniki, zadania, paczki SCORM)

- potrafit obstugiwac generator rapid-learning

- znat zasady komunikacji i moderowania dyskusji w grupie wirtualnej

5. W trakcie kursu uczestnik:
- pracuje nad konkretnym projektem i otrzymuje na jego temat cenne wskazdéwki i rady
- otrzymuje po kazdym zadaniu informacje zwrotng od e-mentora
- na szkoleniach stacjonarnych poznaje obstuge narzedzi e-learningowych oraz zasady
prowadzenia szkolen on-line
- ma mozliwos¢ konfrontacji wiedzy z innymi uczestnikami szkolenia na szkoleniach
stacjonarnych oraz na forum grupy
- komunikuje sie z e-mentorem poprzez wiadomosci prywatne, formularz zadan platformy,

chat, forum oraz wideokonferencje

6. Zawartos¢ merytoryczna

Szkolenie prowadzi nas przez wszystkie fazy projektowania kursu e-learningowego oraz jego
realizacji na platformie. Uczestnik kursu pracuje przez caty czas nad wybranym projektem, rozwijajac
go stopniowo w oparciu o informacje z kolejnych warsztatow. Efektywna nauka wspomagana jest
poprzez odpowiednie interakcje, zadania oraz przyktady i historie z zycia wziete. Kurs zbudowany jest
z modutéw, kazdy modut to osobne zagadnienie. Uczestnicy m.in. poznajg budowe, narzedzia
i zastosowanie kurséw e-learningowych, uczg sie formutowaé cele dydaktyczne kursu, dobierac
i odpowiednio opracowywa¢ materiat merytoryczny. W ramach przygotowania do napisania
scenariusza poznaja wszystkie najwazniejsze elementy kursu i ucza sie je opisywaé¢ w formatce
scenariusza (rozkfad elementéw na ekranie kursu, grafika, interakcje, dZzwieki, budowa i utrzymanie

zaangazowania emocjonalnego, itp.).

W kursie zwracamy uwage na dbatos$é o spojnos¢ scenariusza, zgodnos$¢ z zasadami uczenia
dorostych, odpowiednie prezentowanie tresci i materiatu graficznego. Kurs zawiera wiele zyciowych
przyktadéw i historii, ktére przydarzyty sie zespotowi w trakcie pracy zawodowej. Uzytkownik
otrzyma réwniez wsparcie w postaci wskazowek dotyczacych dalszego rozwoju i budowania Sciezki

kariery jako dydaktyk e-learningu.
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7. Zawartos$¢ samouczkow e-learningowych:

Wstepne szkolenie informatyczne:

1. MS OFFICE WORD 2007
- Szyfrowanie i ochrona dokumentu
- Akapit
- Zastosowanie tabulatoréw
- Zaznaczanie, kopiowanie i wycinanie tekstu
- Opcje wyszukiwania
- Tworzenie i edytowanie spisu tresci
- Opcje sprawdzania pisowni i pracy ze stownikiem
- Dodatkowe
- Korespondencja seryjna

- Wstawianie wykreséw

2. MS OFFICE EXCEL 2007
- Tworzenie i edytowanie wykreséw
- Biblioteka funkcji
- Sumowanie i konsolidacja danych

- Dodatki

3. MS OFFICE POWER-POINT 2007
- Praca z uktadami slajdéw
- Szablony slajdéw
- Wykorzystywanie i modyfikacja motywow
- Umieszczanie tta w prezentacji
- Praca z tekstem
- Wstawianie obiektéw Clipart
- Wstawianie zdjeé
- Wstawianie multimediow i hipertgcza
- Wstawianie i edytowanie elementéw graficznych
- Tworzenie tabel
- Tworzenie wykreséw
- Przygotowanie pokazu slajdow
- Parametry pokazu slajdéw

- Dopracowywanie prezentacji



4. OUTLOOK 2007
- Zaktadanie konta

- Porzadkowanie poczty elektronicznej i uzycie kalendarza

5. MOZILLA FIREFOX
- Otwieranie karty w tle oraz tworzenie zaktadek
- Wyswietlanie historii przegladanych stron oraz ostatnio zamknietej karty

- Praca w trybie prywatnym oraz drukowanie stron www

6. PICASA
- Dodawanie folderéw do biblioteki
- Podstawowe funkcje edycji zdjec
- Dodawanie efektéw

- Tworzenie kolazu

Dydaktyk e-learningu:

I. Wstep do e-learningu. Szkolenie wprowadzajace. Zawiera plan warsztatéw, instrukcje
obstugi nawigacji, rady dotyczace efektywnego korzystanie ze szkolen e-learningowych oraz
dwa zadania praktyczne:

a) Szkolenie pokazowe nr 1 do analizy (przyktad szkolenia fabularnego opartego na cyklu
Kolba)

b) Szkolenie pokazowe nr 2 do analizy (przyktad prezentacji szkoleniowej agent + flipchart)

Il. Rozpoczecie prac nad kursem. Informacje o tym, co nalezy przemysle¢ oraz jakie dziatania
nalezy podja¢ przed rozpoczeciem pracy nad szkoleniem e-learningowym

lll. Definiowanie potrzeb szkoleniowych. Sposoby definiowania oraz analizy potrzeb
szkoleniowych

IV. Cele dydaktyczne kursu. Poznanie metod i narzedzi stuzgcych wyznaczaniu celéw
szkoleniowych

V. Grupa docelowa. Omoéwienie roli identyfikacji odbiorcow w procesie przygotowania
szkolenia

VI. Materiat merytoryczny. Dostarczenie wiedzy na temat efektywnych sposobow
opracowania tresci szkolenia. Przedstawienie najczesciej popetnianych btedéw dotyczgcych

zawartosci merytorycznej



VII. Jak sie uczymy? Przedstawienie metod projektowania szkolenn dostosowanych do
wspotczesnej metodyki nauczania oséb dorostych. Omowienie réznic w projektowaniu
szkolen dla dzieci i dorostych

VIIl. Budowa formatki scenariusza. Przedstawienie i oméwienie przyktadowego scenariusza
szkolenia e-learningowego oraz jego najwazniejszych elementéw

IX. Zaangazowanie emocjonalne i motywacja. Poznanie sposobow wzbudzania
zaangazowania emocjonalnego w szkoleniach e-learningowych. Okreslenie znaczenia emocji
W procesie uczenia

X. Prezentacja materiatu. Przedstawienie zasad i metod prezentowania tresci. Omowienie
istoty doboru stownictwa do szkolenia

XI. Przyktady, ilustracje, dzwiek. Omowienie efektywnych sposobdéw prezentacji tresci za
pomoca ilustracji, przyktadéw. Poznanie mozliwosci zastosowania dzwieku w szkoleniach e-
learningowych

Xll. Interakcje. Przedstawienie zasad projektowania i umieszczania interakcji w szkoleniu
e-learningowym

XIIl. Prawa autorskie a e-learning. Omdwienie podstawowych zasad korzystania z materiatéw
dostepnych w Internecie zgodnie z Ustawg o prawie autorskim. Przedstawienie mozliwosé
wykorzystania darmowych materiatéw

XIV. Zasady horyzontalne w materiatach edukacyjnych. Zasady tworzenia materiatow
edukacyjnych zgodnie z zasadg polityk horyzontalnych

XV. Zakonczenie prac nad scenariuszem. Przedstawienie kilku sposobdw zakonczenia
szkolenia

XVI. Rozwdj dydaktyka medialnego. Rady i kierunki rozwoju po przebytym kursie

Obstuga i zastosowanie narzedzi multimedialnych

1. GIMP (program do obrobki grafik)
- Instalowanie Gimpa
- Dodawanie przezroczystego tta
- Modyfikowanie rozmiaru i wagi tta
2. AUDACITY (program do nagrania i obrobki dzwiekdw)
- Pobieranie i instalacja programu Audacity oraz plugina
- Przygotowanie programu Audacity do pracy
- Nagrywanie

- Podstawowe operacje na dzwieku



WEB 2.0 w edukacji — ok. 3 godzin sitting time

1. GMAIL

- Zaktadanie konta w serwisie Gmail

- Ustawienia konta Gmail/Usuwanie konta
2. DOKUMNATY GOOGLE

- Tworzenie dokumentu

- Udostepnianie dokumentu
3. KALENDARZ GOOGLE

- Tworzenie i udostepnianie kalendarza

- Wprowadzanie wydarzen do kalendarza
4.BLOG

- Zaktadanie bloga w serwisie Blogger

- Umieszczanie postéw na blogu
5. FACEBOOK

- Zaktadanie i ustawienia konta

- Tworzenie stron na Facebooku

- Tworzenie wydarzenia na Facebooku

Tematyka warsztatow tradycyjnych w sali komputerowej:
1. Wstepne szkolenie informatyczne.
To szkolenie ksztatcgce zestaw kompetencji niezbednych do efektywnego korzystania z e-learningu,
zaréwno z pozycji ucznia jak i nauczyciela. Tresci warsztatow:
- archiwizowanie i przeszukiwanie zasobow w komputerze,
- przegladarki internetowe, praca na zaktadkach,
- pobieranie, instalowanie i usuwanie programdw,
- niezbednik nauczyciela oraz triki w programie MS Office Word, Excel i PowerPoint (m.in.
korespondencja seryjna, szybkie tworzenie spisdw, szyfrowanie dokumentu),
- obstuga programow do obrébki grafik i dzwieku.
2. Obstuga platformy e-learningowej z pozycji ucznia i trenera:
- tworzenie kont uczestnikdw na platformie,
- zarzadzanie grupami i uzytkownikami,
- edytowanie informacji o grupie,
- dodawanie folderdéw i zasobow — charakterystyka, zastosowania,
- publikowanie folderéw i zasobéw — omowienie rdznic i zastosowania,

- tworzenie, wykonywanie i ocenianie zadania zdalnego,
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- raportowanie z pozycji: folderu, listy uczestnikdw, zasobu,
- komunikacja forum, chat, wiadomosci prywatne.
3. Obstuga generatora kurséw e-learningowych:
- struktura kursu — lekcje, ekrany,
- edytowanie zawartosci ekrandéw,
- dodawanie zatacznikéw, plikow audio, filméw, aktywnych linkéw, okien popup,
- tworzenie quizéw,
- tworzenie sprawdziandw,
- tworzenie testow.
4. WEB 2.0 w edukacji:
- uczenie przez dziatanie —rola i miejsce ICT w projektach edukacyjnych,
- projekt metodg WEBQUEST,
- portale spotecznosciowe i edukacyjne, wiki, narzedzia gmail.
5. Warsztaty metodyczne — praca z narzedziami ICT:
-zasady przygotowania syllabusa kursu,
- struktura i tres¢ kurséw e-learningowych,
- cykl Kolba w materiatach e-learningowych,

- netykieta, zasady komunikacji przez Internet.
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