Stowo wstepne

Szanowni Panstwo,

zmiany spoteczno - gospodarcze oraz szybko rozwijajace sie
nowe technologie wymuszaja konieczno$¢ modernizacji
ksztatcenia zawodowego, tak by byto zgodne z rynkiem pracy.
Kluczowym ogniwem jest nauczyciel przedmiotéw
zawodowych orazinstruktor praktycznej nauki zawodu, ktérym
trzeba dostarczy¢ nie tylko wiedze na poziomie teoretycznym,
ale réwniez wiedze praktyczna, ktéra moga zdoby¢ jedynie w
rzeczywistych warunkach pracy.

W chwili obecnej z danych statystycznych  wynika, ze wystapit wzrost
zainteresowania ksztatceniem zawodowym, czego potwierdzeniem jest wzrost
liczby uczniéw. Na terenie wojewoddztwa swietokrzyskiego znajduje sie 186 szkét
zawodowych, w tym 162 w miastach i 24 na wsi, a w szkotach zawodowych uczy
ponad 1780 nauczycieli oraz 480 instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Analizy
wskazuja, ze jedynie 10% ogdtu doksztatca sie systematycznie. Ponadto wiekszos¢
nauczycieli to osoby powyzej 45 roku zycia, ktére dawno zakonczyty edukacje,
aichwiedzaiumiejetnoscisa w duzej czescizdezaktualizowane.

Dlatego tez, Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Kielcach podjat sie wyzwania
przygotowania, a nastepnie dzieki pozytywnej ocenie Ministerstwa Edukacji
Narodowej, realizacji inicjatywy edukacyjnej skierowanej do nauczycieli
przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, uczacych
w szkotach zawodowych z branzy budowlanej, gastronomicznej i turystycznej,
naterenie naszego regionu.

Zachecam do zapoznania sie z niniejszym ,Raportem” oraz stanowigcymi jego
integralng cze$¢ poradnikami. Jestem przekonany, ze zawarte informacje
przyczynig sie do nie tylko gtebszej znajomosci prowadzonej przez ZDZ
dziatalnosci szkoleniowej, ale takze do szerszego zrozumienia edukacji
ustawicznej, nie bez przyczyny tak promowanej przez Unie Europejska.
Serdecznie dziekuje kierownictwu i pracownikom Ministerstwa Edukacji
Narodowejoraz Osrodka Rozwoju Edukacji, ktérzy nadzorowali realizacje Projektu,
atakze okazywali nam zyczliwos¢, stuzylirada i pomoca.

Jerzy Waqtroba

Prezes Zarzadu
Zaktadu Doskonalenia Zawodowego
w Kielcach
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Podstawowe informacje

Podstawowe informacje

Realizacja projektu projekt pn.: ,Profesjonalny nauczyciel zawodu” zostata
zaplanowana na okres od 15 grudnia 2010 roku do 31 grudnia 2011 roku,
na terenie wojewddztwa sSwietokrzyskiego przez Centrum Doskonalenia
Nauczycieli Zaktadu Doskonalenia Zawodowego w Kielcach.

Przeprowadzenie zaplanowanych dziatan w projekcie odbyto sie na podstawie
umowy ZDZ w Kielcach z Ministerstwem Edukacji Narodowej, w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki,
Dziatania 3.4. Otwartos¢ systemu edukacji w kontekscie uczenia sie przez cate
zycie, Poddziatania 3.4.3. Upowszechnianie uczenia sie przez cate zycie.

Wszystkie prace nadzorowat specjalnie powotany zespét zarzadzajacy projektem,
ktéry pracowatw utworzonym na potrzeby przedsiewziecia Biurze Projektu.

Celeizadania

Celem ogélnym projektu byto uaktualnienie posiadanych oraz zdobycie nowych
wiadomosci i umiejetnosci praktycznych przez 50 nauczycieli przedmiotéw
zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu w branzy budowlanej,
gastronomicznej i turystycznej, ze szkdt prowadzacych ksztatcenie zawodowe
w wojewddztwa Swietokrzyskim. Cel zostat osiggniety poprzez ukorczenie
2-tygodniowych praktyk zawodowych u pracodawcéw (w rzeczywistych
warunkach srodowiska pracy) i tygodniowej wizyty studyjnej u pracodawcéw
zagranicznych - Niemieckich, wedlug opracowanego w Scistej wspotpracy
z pracodawcami nowego programu praktyk, a takze upowszechnienie rezultatéw
wdrozonego projektu.

Cele szczegotowe projektu:

* Wypracowanie modelowego programu praktyk w S$cistej wspotpracy
z pracodawcami, przedstawicielami oswiaty (metodykami, nauczycielami,
instruktorami szkét zawodowych) w branzy budowlanej, gastronomicznej,
turystycznej, wynikiem czego bedzie podniesienie jakosci ksztatcenia.

* Poznanie nowoczesnych technologii, oprzyrzadowania technicznego,
oprogramowania i rozwigzan organizacyjnych na poziomie polskim i europejskim
oraz zdobycie praktycznych umiejetnosci w rzeczywistych warunkach pracy
w trakcie pilotazowych, 2-tygodniowych praktyk zawodowych (w okresie wakacji
letnich) dla 17 nauczycieli w branzy budowlanej; 23 w branzy gastronomicznej
i TOw turystycznej.

* Dostarczenie nauczycielom najnowszej wiedzy merytorycznej i metodycznej,
zgodnej z oczekiwaniami rynku pracy niezbednej do ksztatcenia w kierunkach
budowlanych, gastronomicznych, turystycznych oraz zwiekszenie motywacji do
doskonalenia swojej wiedzy i umiejetnosci i poszukiwania innowacyjnych metod
nauczania.
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* Ocena przeprowadzonego procesu doskonalenia teoretycznego i prakty-
cznego, wypracowanie wnioskéw i rekomendacji dla organizatoréw ksztatcenia
poprzez opracowanie raportu koncowego zawierajagcego: programy praktyk,
doswiadczenia wynikajagce z catego procesu ksztatcenia realizowanego
w projekcie.

e Zainteresowanie pracodawcéw wspodtpracg ze szkotami zawodowymi
i nawiazanie scistej wspétpracy z pracodawcami organizujacymi praktyki (i w przy-
sztosci organizacja praktyk réwniez dla uczniéw szkét zawodowych) poprzez
promocje projektu i jego rezultatow oraz bezposredni udziat pracodawcéw
w dziataniach projektowych.

Zatozony cel gtdéwny oraz cele szczegétowe zostaty w catosci zrealizowane.

Kolejnosc¢zadan projektowych

rekrutacja uczestnikéow
(réwnolegle)
opracowanie programu
praktyk zawodowych

i

seminarium
wprowadzajace do praktyk zawodowych

I

dwutygodniowe
praktyki zawodowe

4.

tygodniowy
wyjazd studyjny do Niemiec

4.

warsztaty metodyczne

)

opracowanie poradnika praktyk
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W wyniku zrealizowanego przez Zaktad Doskonalenia Zawodowego w Kielcach,
wnoszacego nowa jakosc¢ projektu powstaty niniejsze trzy PORADNIKI kierowane
do nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki
zawodu.

Poradnikite zawieraja:

* wzorcowe konspekty zaje¢ praktycznych dla nauczycieli w zakresie nauczania
w szkotach zawodowych,

* szereg wskazowek i rekomendacji jak w sposéb efektywny organizowac
praktykidlanauczycieliiinstruktoréw zawodu,

e wskazowkijakuzyskiwac zaktadane efekty ksztatcenia,

e wskazéwki jak podnosi¢ efektywnos¢ procesu ksztatcenia w szkotach
zawodowych.

Poradnikizostaty opracowane wedtug nastepujacego uktadu chronologicznego:

1. Wstep.
2. Praktykizawodowe dla nauczycieli.

2.1 Seminarium przygotowujace nauczycieli do praktyk.
2.2 Program praktyk zawodowych.
2.3 Sprawozdanie zrealizacji praktyk.

3. Relacjazwyjazdu studyjnego do Berlina.
4. Warsztaty metodyczne dla nauczycieli.

4.1 Sprawozdanie zwarsztatéw metodycznych.
4.2 Przyktadowe konspekty zajec praktycznejnaukizawodu.

5. Whnioski wypracowane w projekcie.

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
6



Poradnik
dla nauczycieli i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu

BRANZA
BUDOWLANA

» hie wystarczy wiedziec co robic,

by umiec to zrobic¢”
(autor nieznany)



Branza budowlana

1. Wstep

Dzisiejsze budownictwo stawia przed edukacja zawodowa zdecydowanie
wieksze wymagania.

Szybki postep techniczny, jaki ma miejsce w ostatnich latach w budownictwie,
stawia jednoczesnie nowe wyzwania w dziedzinie edukacji na wszystkich
szczeblach nauczania, poczawszy od robotnika wykwalifikowanego, technika czy
inzyniera. Zauwazajac tak szybkie i gtebokie zmiany zachodzace na rynku
budowlanym mozna wnioskowac, ze zaistniata silna potrzeba ciagtej weryfikacji
i doskonalenia zawodowego na wszystkich szczeblach edukacji. S to wyzwania
XXlwiekuiztym przychodzisie zmierzyc.

Wzigwszy powyzsze pod uwage nie mozna sie dziwi¢, ze rynek dopomina sie
o nowoczesnie wykwalifikowanych robotnikéw, technikéw i inzynieréw.
Inzynierowie nawotuja o dobrze przygotowanych i wykwalifikowanych
robotnikéw, mogacych realizowac wszelakie inwestycje: przemystowe, handlowe,
komunikacyjne (drogoweikolejowe), inwestycje w infrastrukturze itp.

Celem opracowanego poradnika jest pomoc w dazeniu do uzyskiwania takich
efektéw ksztatcenia, aby uczacy sie zdobyt zaktadany zaséb wiedzy oraz umiat go
nastepnie zastosowac w praktyce tzn. potrafit samodzielnie i bezpiecznie wykonac
powierzone muroboty budowlane.

Te efekty winny by¢ mierzalne w kazdych z pieciu kategorii:

* umiejetnoscuczeniasie,

e wiedzairozumienie,

* stosowanie wiedzy,

* umiejetnos$¢ wnioskowania i weryfikowania efektéw pracy (praca wykonana
dobrze, Zle),

* umiejetnos¢ komunikowania, sie (w tym realizacja na podstawie rysunku
technicznego).

Wtym celu:

* przeprowadzono i zrealizowano cykl wyktadéw dla nauczycieli praktycznej
nauki zawodu z zakresu przepisow BHP, nowoczesnych technologii
stosowanych obecnie w budownictwie, zachodzacych zmian i aktualnych
trendéw technologicznych oraz stosowanych nowych materiatéw, a takze
wynikajacej z tych zmian potrzeby ustawicznego doksztatcania sie. Ponadto
zorganizowano takze, dla nauczycieli praktycznej nauki zawodu
iinstruktoréw zawodu, praktykina duzych placach budowy,

* zrealizowano wizyte studyjna w Berlinie (szczegéty w sprawozdaniu z wizyty,
zamieszczone w dalszej czesci Poradnika),

* zrealizowano projekt wspdlnego opracowania szeregu scenariuszy lekgji
praktycznej naukizawodu,

* przeprowadzono pokazowa lekcje wg opracowanego scenariusza.
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Branza budowlana

W wyniku realizacji catego projektu opracowano szereg wzorcowych konspektéw
lekcji praktycznej nauki zawodu w branzy budowlanej dotyczacych
poszczegdlnych grup robdt, ktérych przyktady podano ponizej:

wykonywanie warstwy elewacyjnejz cegty klinkierowej,

wyznaczenie zarysu fundamentéw w terenie,

wykonanie modelu zbrojenia zadanych elementéw konstrukcyjnych
obiektu budowlanego,

wykonanie modelu potaci dachowej,

wykonanie fragmentu muru wg zadanej technologii,

wykonanie modelu przegrody budowlanej,

wykonanie tynkéw dekoracyjnych na wyznaczonych fragmentach $cian
zwykorzystaniem technologii Ceresit oraz prezentacja i pokaz w/w firmy,
wykonanie modelu $ciany ztynkiem dekoracyjnym,

wykonanie zadanego fragmentu projektu budowlanego z uzyciem technik
komputerowych,

termoizolacja przegréd budowlanych,

wykonanie zbrojenia wybranych elementéw zelbetowych.

Trzy wybrane konspekty zamieszczono w catosci w czesci opracowania dotyczacej
branzy budowlanej.

2. Praktykizawodowe dla nauczycieli.
2.1.Seminarium przygotowujace do praktyk zawodowych.

Na podstawie wcze$niej specjalnie opracowanego programu praktyk, nauczyciele
- uczestnicy projektu wzieli udziat w seminarium przygotowujgcym ich do zaje¢
praktycznych nabudowach.

2.2.Program praktyk zawodowych.

Podczas praktyki zawodowej nauczyciel przedmiotéw zawodowych

(lub

instruktor praktycznej nauki zawodu branzy budowlanej) bedzie,

uczestniczac w procesie budowlanym, realizowat tresci programowe:

Bezpieczenstwo nabudowie, aw szczegdlnosci:

bhp nastanowisku pracy,

zagrozenia na stanowisku pracy,

zapobieganie wypadkom na stanowisku pracy,
planyBIOZ,

ocenastanu bhp nabudowie.

Czytanie dokumentacji budowlanej, aw szczegélnosci:

czesci sktadowe dokumentacji budowlane;j,
oznaczenia graficzne stosowane w dokumentacji budowlanej,
elementy obiektéw budowlanych zawarte w dokumentacji budowlanej,
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9



Branza budowlana

* wymiarowanie rysunkéw architektoniczno - budowlanych,
* szczegoty rozwigzan projektowych zawarte w dokumentacji budowlanej.

Materiatoznawstwo budowlane, aw szczegélnosci:

* nowoczesne materiaty budowlane stosowane na budowie,

* rodzaje materiatéw budowlanych,

 cechytechniczne materiatéw budowlanych,

* transportisktadowanie materiatéw na budowie.

Technologia budownictwa, aw szczegdlnosci:

e roboty fundamentowe (wykonywanie wykopdéw, fundamentowanie
w gtebokich wykopach, $cianki szczelinowe formowane w gruncie, iniekcje
strumieniowe, izolacje fundamentéw),

* konstrukcja budynku (roboty murowe - sposoby murowania, rusztowania
systemowe, techniki wykonywania robo6t betoniarskich i zbrojarskich,
zasady wykonywania konstrukcji zelbetowych, deskowania systemowe,
wykonywanie konstrukcji ciesielskich),

* roboty wykonhczeniowe (tradycyjne i nowoczesne rozwigzania
technologiczne robdét wykonczeniowych: tynkarskich, malarskich,
posadzkarskich, instalacje w budynku),

* roboty remontowe i wyburzeniowe (wykonywanie wyburzen elementéw
budynku, naprawy i wzmocnienia elementéw budynku).

Kosztorysowanie w budownictwie, a w szczegdlnosci:

e przedmiaryiobmiary roboét,

¢ kalkulacja kosztow (systemy komputerowe do kosztorysowania),

* rodzaje kosztoryséw,

* analizakosztéw, optacalnos¢inwestycji.

Organizacjarobdt budowlanych, aw szczegdlnosci:

* harmonogramy robét (czytanie harmonograméw budowy),

* siecipowigzan,

e zagospodarowanie placu budowy.

Specyfikacje techniczne wykonaniaiodbioru robét, a w szczegdlnosci:
* wymagania ogolne dotyczace wykonania i odbioru robét (okreslenie
standarduijakosci wykonaniaroboét).
Kontrola jakosci konstrukcji budowlanych, aw szczegélnosci:
* program zapewnieniajakosci (PZJ).
Uwagi o realizacji
Praktyka zawodowa powinna odbywac sie na budowach, na ktérych realizowane
beda roboty ujete w powyzszym programie praktyk zawodowych. Zrealizowanie
programu praktyk pomoze nauczycielom podwyzszy¢ kwalifikacje zawodowe.
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Przed przystapieniem do zajec praktycznych nauczyciele powinni poznaé przepisy
bezpieczenstwaihigieny pracy obowigzujace nabudowie.
2.3.Sprawozdanie zrealizacji praktyk.

Praktyki zawodowe nauczycieli branzy budowlanej, realizowane w ramach
projektu, odbyty sie zgodnie zharmonogramem i programem praktyk.
I tak:

* nauczyciele zostali przeszkoleni w zakresie bezpieczenistwa i higieny pracy
na poszczegdlnych budowach, zapoznali sie z planami BIOZ, analizowali
stan bhpippoz.nabudowie,

* czytali dokumentacje projektowa obiektéw budowlanych (rzuty, przekroje,
elewacje, szczegoty) oraz dokumentacje budowy (pozwolenie na budowe,
dziennik budowy, plan zagospodarowania placu budowy, harmonogramy,
ksigzki obmiaréw, kosztorysy),

* zapoznalisie z tradycyjnymi procesami technologicznymi realizowanymi na
poszczegolnych budowach: ziemnymi, fundamentowymi, stanu surowego
budynkéw (betoniarskimi, zbrojarskimi, murowymi), wykonczeniowymi
(tynkarskimi, posadzkarskimi, malarskimi),

e poznawali nowoczesne metody fundamentowania (pale gruntowo-
strumieniowe, barety) oraz wykonywanie niestandardowych robét
budowlanych,

* asystujgc kierownikowi budowy uczestniczyli w wykonywaniu robot
remontowych iwyburzeniowych,

* wzbogacili swoja wiedze o nowoczesnych materiatach budowlanych
(np. beton architektoniczny, maty bentonitowe),

e brali udziat w ¢wiczeniach laboratoryjnych podczas kontroli jakosci
wyrobéw budowlanych (badaniaklasy betonuistali),
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* zapoznali sie ze specyfikacjami technicznymi wykonania i odbioru robét
budowlanych,

* asystujagc majstrom na budowie wykonywali obmiary robét, analizowali
zawarte w kosztorysach przedmiary robét,

¢ analizowali plany zagospodarowania placu budowy,

* na podstawie kosztoryséw dokonywali analizy ponoszonych kosztow
nabudowie,

* uczestniczyliw odbiorach robét.

Zakres robot realizowanych na poszczegdlnych budowach oraz w zaktadzie
produkcyjnym umozliwit zrealizowanie programu praktyk zawodowych,
co spowodowato wzbogacenie wiedzy budowlanej nauczycieli. Uczestniczac
w procesach technologicznych na budowie nauczyciele poszerzyli swoje
umiejetnosci z dziedziny budownictwa. Zdobyta wiedza i umiejetnosci przyczynia
sie do osiagniecia przez nauczycielilepszych wynikéw w procesie dydaktycznym.
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3. Relacjazwizyty studyjnejdoBerlina.

Wizyta studyjna do Berlina, realizowana w ramach projektu, odbyta sie
wdniach 15-21.08.2011r. Zatozony program wizyty zostat zrealizowany.
W ramach wizyty:

* nauczyciele zapoznali sie z systemem ksztatcenia zawodowego
w Niemczech,

* w Izbie Rzemieslniczej w Berlinie wystuchali wyktadu na temat ksztatcenia
zawodowego realizowanego przez lzbe, obejrzeli specjalistyczne
pracownie, a w nich nowoczesne maszyny i sprzet do nauki zawodu,
indywidualne stanowiska do wykonywania przydzielonych uczniom zadan,
przedmioty uzyteczne wykonane jako prace dyplomowe,

e odbyli spotkanie z nauczycielami i dyrekcjg szkoty Marcel-Breuer-Schule,
wystuchali przygotowanych referatéw z nastepujacych tematéw: ,Zespot
Szkot Centrum Ksztatcenia w Berlinie, jako centrum kompetencji ksztatcenia
zawodowego’,,Kierunki edukacyjne szkoty”,, Wymarzony zawdd nauczyciel’,
+Mozliwosci ksztatcenia nauczycieli w szkole zawodowej”), dodatkowo
uczestniczyli w ciekawej dyskusji z przedstawicielami szkoty niemieckiej,

* w nowej (oddanej w 2008 roku, wybudowanej ze srodkéw zewnetrznych,
w tym funduszy pochodzacych z Unii Europejskiej), nowoczesnej szkole
Marcel - Breuer - Schule obejrzeli warsztaty i pracownie dydaktyczne do
nauki zawodu (zajecia w niewielkich grupach, indywidualne stanowiska do
pracy uczniéw, dobrze wyposazone pracownie, widoczny proces nauczania
z korytarza - przeszklone drzwi, uczniowie majg mozliwos¢ wyboru Sciezki
ksztatcenia w zaleznosci od posiadanych zdolnoscii umiejetnosci),

e zapoznali sie z obrébka szkta budowlanego podczas wizyty w Zaktadzie
Produkcyjnym Szkfa ,Bartelt & Sohn” (szlifowanie szkta, laminowanie,
utwardzanie, piaskowanie, wytrawianie motywow na szkle, szklane schody,
podesty),
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* wzbogacili swoja wiedze o nowoczesnych obiektach architektonicznych
(monolityczna konstrukcja wysokosciowca o elewacji ze szkta i stali - Sony
Center, nowoczesne gmachy koncernu Daimler Benz, Baon Tower, Pomnik
Holokaustu sktadajacy sie z 2711-tu utozonych w réwnolegtych szeregach
betonowych blokéw),

* zapoznalisie z architekturg zabytkowych obiektéw Berlina i Poczdamu (XVI -
XIX wiek, Katedra Berliner Dom, Most Moltkego, Patac Cecilienhof, Patac
Sanssouci, Reichstag - ciekawy budynek parlamentu Niemiec),

e zwiedzili gmach Muzeum Pergamonskiego nawiazujacy do architektury
greckiej i barokowej, Muzeum im. Bodego, ktérego mury wychodza prosto
zwody (analogicznie jak patace weneckie),

Na zakonczenie wyjazdu studyjnego wzieli udziat w uroczystej kolacji, na ktérej
wreczono uczestniczacym w programie nauczycielom Certyfikaty uczestnictwa
w wizycie studyjnejw Berlinie.

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
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4, Warsztaty metodyczne dlanauczycieli.
4.1.Sprawozdanie zwarsztatow metodycznych.

W ramach projektu ,Profesjonalny nauczyciel zawodu” odbyly sie warsztaty
metodyczne, podczas ktorych nauczyciele wypracowali przyktadowe konspekty
do realizacji zaje¢ praktycznych w szkole zawodowej branzy budowlane;j.
Nauczyciele uczestniczacy w projekcie wykazali sie duzg aktywnoscia
w planowaniu przebiegu zajec¢iopracowywaniu konspektow.

4.2.Przykladowe konspekty zajec praktycznejnaukizawodu.

Konspektnumer 1

PRZEDMIOT: Zajecia praktyczne —-zawéd murarz
KLASA: Il murarz

LICZBAGODZIN: 5,5 godziny
MIEJSCE ODBYWANIA ZAJEC: Warsztat szkolny
TEMAT JEDNOSTKIMETODYCZNEJ: Tynkowanie $cian
TEMAT ZAJEC PRAKTYCZNYCH: Wykonywanie tynkéw dekoracyjnych
TEMAT ZADANIA WYTWORCZEGO: Wykonanie tynku dekoracyjnego
nawybranym podfozu
CEL GEOWNY:Wykonywanie nowoczesnych tynkéw dekoracyjnych
CELE OPERACYJNE:
Uczen:
* wymienia poznane technikitynkowania,
* omawia sposéb wykonania poznanych tynkéw dekoracyjnych,
* wykonuje nowoczesne tynki zgodnie ze sztukg budowlana,
* stosuje przepisy bhp.
METODY NAUCZANIA:
* prezentacja zagadnienia, zadania,
¢ instruktaz(oméwienie) zwyjasnieniemipokazem,
e ¢wiczeniaprodukcyjne.
SRODKIKSZTALCENIA:
* konspekt,
¢ S$rodki multimedialne,
* pace stalowe, packiplastikowe, kielnia,
* pojemnikizzaprawamitynkarskimi,
* urzadzenie mechaniczne —mieszadto,

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
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e podtoza pod tynk - ptyty gipsowo-kartonowe,
* tasmatynkarska, otéwek, metrowka,
* poziomnice,
* $rodkiochronyindywidualnej.
FORMA PROWADZENIA ZAJEC:
* praca zespotowa ze wspotudziatem firmy budowlanej w procesie
dydaktycznym,
* zajeciawgrupach.
OGNIWA ZAJEC PRAKTYCZNYCH:
I.  Wstepne czynnosciorganizacyjno- przygotowawcze.
Il. Instruktazwstepny.
lll. Instruktaz biezacy.
IV. Instruktaz koncowy.
V. Czynnosciorganizacyjno- porzadkowe kornczace zajecia.

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
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Przebieg zaje¢:

©
3 Czas Czynnosci L. A Czynnosci instruktora ) )
< . . Czynnosci ucznia . ) Osiagniete cele
b (min) nauczyciela przedstawiciela firmy
Wyznacza miejsce zajec, Zmienia stréj cywilny Przedstawia sie i okresla cel Uczen:
sprawdza obecnos¢ ucz- na roboczy, zgtasza swojego przybycia zna forme przebiegu
niéw na zajeciach, sprawdza|  swojg obecnosé na zajec, poznat firme
10 |odziez roboczg, przedstawia zajeciach, poznaje istniejaca na rynku
I min | pracownika firmy budowla- instruktoréw firmy budowlanym.
nej, zapoznaje uczniéow budowlanej, poznaje
z harmonogramem zajec. harmonogram zajec.
Pomaga w organizacji Obserwuje prezentacje |Dokonuje prezentacji multime-| Uczen: poznat rodzaje zap-
i utrzymaniu porzadku multimedialng, bierze | dialnej, omawia wykonywanie | raw stosowanych do robét
W czasie prezentacji aktywny udziat w prezen-| warstwy elewacyjnejz cegly | oktadzinowych zewnetrz-
multimedialnej, czuwa  |tacji poprzez odpowiedzi| klinkierowej z uzyciem koloro- |nych, poznat asortyment ma-
nad przebiegiem na zadane pytania przez | wej zaprawy Optiroc 100/600 | teriatéw do robot elewacyj-
1] 49 prezentacji. instruktora, przedstawi- | z jednoczesnym wykonywa- |nych, poznat technike muro-
min ciela firmy, sam zadaje | niem spoin, zadaje pytania | wania warstwy elewacyjnej
pytania. w trakcie prezentacji. z cegly klinkierowej z uzy-
ciem kolorowej zaprawy
Optiroc 100/600 z jednoczesH
nym wykonywaniem spoin.
Pomaga w organizacji i utrzy{ Obserwuje pokaz, zapa- | Wykonuje poszczegolne fazy | Uczen: zna przepisy BHP
maniu porzadku w miejscu | mietuje poszczegdlne |murowania fragmentu elewacjij obowigzujace na stano-
przygotowanym do prezen-| czynnosci i sposéb wyko | z cegty klinkierowej, omawia wisku pracy podczas
tacji bezposredniej, dokonu-| nania, analizuje rysunek |poszczegélne czynnoéci muro-|  wykonywania zadania,
60 je podziatu na grupy iroz- | projektu technicznego |wania, omawia rodzaj i funkcje potrafi zorganizowaé
I min |dziela stanowiska pracy, wy-| na podstawie ktérego | narzedzi stosowanych do wy- stanowisko pracy,
daje rysunki projektu techni-) wykona fragment elewa- konywania elewacji z cegty klin{ potrafi scharakteryzowac
cznego, omawia zadanie, do-|  ¢ji, zadaje pytania. kierowej, w trakcie pokazu asortyment materiatow
boér narzedzi i kryteria oceny, zadaje uczniom pytania. do robot elewacyjnych
przypomina przepisy BHP.
Obserwuje przebieg pracy |Dobiera narzedzia, sprzet] Obserwuje przebieg pracy |Uczen: potrafi dobra¢ narze-
uczniéw, zwraca uwage na | i materiaty potrzebne do Juczniéw, udziela dodatkowych|dzia, sprzet do wykonywania
prawidtowe wykonanie  |wykonania zadania, spra-|instrukcji, koryguje zauwazone|zadania, umie wykonac frag-
zadania, jakos$c¢ i estetyke, |wdza ich stan techniczny| btedy podczas wykonywania |ment elewacji z cegty klinkie
Zwraca uwage na przestrze- narzedzi i sprzetu, pracy przez uczniow. rowej z uzyciem kolorowej
v 90 ganie przepiséw BHP. wykonuje przydzielone zaprawy Optiroc 100/600
min zadanie na podstawie z jednoczesnym wykonywa-
rysunku. niem spoin na dziatce robo-
czej z cegly klinkierowej
o pow. 100x100 cm, potrafi
korzystac z rysunku technicz-
nego.
Omawia przebieg pracy | Prezentuje swoja prace, Analizuje poprawnos¢ Uczen:
uczniéw, dokonuje analizy | analizuje etapy wykona- | wykonania zadania, omawia potrafi dokonaé
poprawnosci wykonania nia poszczegoélnych typowe btedy prezentacji swojej pracy,
40 zadania, ocenia wykonana | warstw, omawia trudno- jakie pojawity sie potrafi dokonac
v min |prace, podsumowuje wiado-| $ci wystepujace w czasie W czasie murowania, samooceny
mosci i zapowiada temat | wykonywania zadania, omawia sposob
nastepnych zajec¢ ocenia swoja prace. eliminowania tych btedéw.
praktycznych.
Nadzoruje czynnosci Bierze aktywny udziat Obserwuje czynnosci Uczen:
koricowe uczniéw w podsumowaniu zajec, koncowe zajec, potrafi uporzadkowac
(porzadkowanie stanowisk porzadkuje swoje przekazuje dodatkowe uwagi stanowisko pracy.
30 pracy, czyszczenie stanowisko pracy, dotyczace przebiegu zajec.
vi min i zdanie narzedzi). oddaje oczyszczone

narzedzia, zmienia
odziez roboczg
na wyjsciowg
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Konspektnumer2

ROKSZKOLNY:
NAUCZYCIEL:

PRZEDMIOT: Zajecia praktyczne -zawdd murarz
KLASA: lllmurarz

LICZBA UCZNIOW:
LICZBA GODZIN:

MIEJSCE ODBYWANIA ZAJEC: Warsztat szkolny

TEMAT JEDNOSTKIMETODYCZNEJ: Wykonywanie elewacji $cian

TEMAT ZAJEC PRAKTYCZNYCH: Wykonywanie warstwy elewacyjnej z cegly
klinkierowej

TEMAT ZADANIA WYTWORCZEGO: Wykonywanie warstwy elewacyjnej z cegty
klinkierowej na przygotowanym podtozu z cegty ceramicznej

CEL OGOLNY ZAJEC: Wykonywanie wyznaczonego fragmentu elewacji z cegly
klinkierowej

CELE SZCZEGOLOWE LEKCJI:

poznawczy:

zapoznanie uczniéw znowa technika murowania na niepetna spoine,
zapoznanie uczniéw z zaprawami stosowanymi do robét oktadzinowych
zewnetrznych,

zapoznanie uczniéw z asortymentem materiatéw do robét elewacyjnych.

ksztatcacy (umiejetnoscikluczowe):

umiejetnosc¢ analizowania rysunku projektu technicznego,

umiejetnosc postugiwania sie sprzetem murarskim,

umiejetnos¢ wyboru sposobu murowania,

umiejetnosc praktycznego wykonywania muréw z cegty klinkierowej na tzw.
niepetng spoineg,

dobdrodpowiednich narzedziiprzyrzadoéw kontrolno - pomiarowych,
umiejetnos¢ oceny wykonanego muru wg sztuki budowlanej,

ksztattowanie pamieci, logicznego myslenia, wypowiedzi, wycigganie
whnioskow.

wychowawczy:

zwrdcenie uwagi uczniom na ekonomiczne wykorzystanie materiatéw,
oszczedno$¢ oraz ksztattowanie starannosci i dokfadnosci podczas
wykonywania zadania,

przestrzeganie zasad pracy w zespole,

wdrazanie do rzetelnego i odpowiedzialnego traktowania obowigzkéw
zawodowych.

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
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METODY REALIZACJI:

SROD

prezentacja zadania z pokazem multimedialnym,

instruktaz,

pracaw zespotach uczniowskich.

KIDYDAKTYCZNE:

rzutnik multimedialny, komputer, wizualizer,

stréjroboczy, rekawice ochronne,

cegty klinkierowe, kolorowa zaprawa do murowania z jednoczesnym
wykonywaniem spoin,

Optiroc M 100/600 (zaprawa murarska do cegiet elewacyjnych
i klinkierowych),

pojemnik do przygotowania zaprawy,

wyskalowany pojemnik do odmierzaniailo$ci wody zarobowej,

mieszadto elektryczne lub wolnoobrotowa wiertarka uzbrojona
w mieszadto,

kielnia do naktadania zaprawy, kielnia do spoin pionowych (krotka
spoindwka) i poziomych (dtuga spoinéwka),

faty pionowe (np. kantéwki drewniane 10x10), sznurek murarski, mtotek
murarski,

tasma miernicza,

packa do spoinowania spoin poziomych,

blacha do spoinowania spoin pionowych (sztywna blacha wygieta
w ksztatcielitery V),

szczotki do czyszczenia powierzchni,

wydzielone stanowiska pracy z cegly ceramicznej (dziatki robocze
opow. 100x 100cm),

projekt techniczny,

zatacznik—ogdlne zasady pracy zklinkierem.

FORMA PROWADZENIA ZAJEC:

zajeciazrealizowane przy wspotpracy firmy budowlanej,
¢wiczenia zespotowe.

OGNIWA ZAJEC PRAKTYCZNYCH:

l.
Il.
M.
IV.
V.

VL.

Przeb

Wstepne czynnosci organizacyjno — przygotowawcze.

Przedstawienie zadania.

Instruktaz wstepny.

Instruktaz biezacy.

Instruktaz koncowy.

Czynnosciorganizacyjno-porzadkowe konczace zajecia.
ieg zajec -Identyczny do konspektunr 1.
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Konspektnumer 3

Konspekt zaje¢ praktycznych
ZADANE:
Wykonanie zbrojenia konstrukgcji zelbetowej

Nazwa szkoty Data
Osoba prowadzaca
Przedmiot nauczania Zajecia praktyczne
Klasa [l Zbrojarz, Betoniarz
Czas zajec 330 minut
Zadanie Wykonanie zbrojenia elementu konstrukcyjnego

Celogdlny zadania:
Wykonywanie przez uczestnikéw zaje¢ zbrojenia elementu konstrukcyjnego
Cel zaje¢ praktycznych:
Celem realizacji zaje¢ praktycznych wg opracowanego konspektu jest nabycie
umiejetnosci odczytywania dokumentacji projektowej w zakresie niezbednym do
wykonywania roboét zbrojarsko-betoniarskich, nabycie umiejetnosci
wykonywania pomiaréw, postugiwania sie sprzetem pomiarowym (dalmierzami,
poziomicami, niwelatorem), umiejetnosci wybierania i oceniania przydatnosci
materiatéw, transportowania i przemieszczania materiatéw na placu budowy,
stanowisku pracy. Nabycie umiejetnosci zmontowania rusztowania, szalowania.
Umiejetnosci przygotowania zbrojenia na zagdany wymiar (w tym wygiac prety do
wymaganego ksztattu, wykona¢ montaz zbrojenia zgodnie z dokumentacja,
utozy¢ zbrojenie w miejscu wbudowania z zachowaniem geometrii, otulenia
zbrojenia przezbeton.
Ogdlnie cel zaje¢ praktycznych to:
-poznawczy:

* zapoznanie uczniéw zrodzajami zbrojeniami elementéw zelbetowych,

* zapoznanie uczniéw z pretami stosowanymido zbrojenia,

* zapoznanie ucznidw ze sposobamitgczenia elementéw zbrojenia
-ksztatcacy:

* umiejetnos¢analizowania rysunku projektu technicznego,

* umiejetnos¢ postugiwania sie sprzetem zbrojarskim,

* umiejetnos¢ wyboru sposobu taczenia elementéw zbrojenia,

* umiejetnos¢ praktycznego wykonywania zbrojenia elementéw

zelbetowych,

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
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* dobérodpowiednich narzedziiprzyrzadéw kontrolno - pomiarowych,
* umiejetnos¢ oceny wykonanego zbrojenia,
* ksztattowanie pamieci, logicznego myslenia, wypowiedzi, wyciagganie
whnioskow.
-wychowawczy:
* ksztattowanie starannoscii doktadnosci podczas wykonywania zadania,
* przestrzeganie zasad pracy wzespole,
e wdrazanie do rzetelnego i odpowiedzialnego traktowania obowigzkéw
zawodowych,
* korelacjateoriiz praktyka.
Metody nauczania:
¢ instruktaz,
* pokaz,
* pracasamodzielna,
* praca nastanowiskach uczniowskich, pracaw zespotach.

Srodki realizacjizadania:
* $rodki ochrony osobistej (stréj roboczy, rekawice ochronne, kask, okulary
ochronne),
* stanowisko robocze z instrukcja (instrukcja zawiera projekt budowlany),
sprzetem i materiatamibudowlanymi.
Forma prowadzenia zaje¢ praktycznych:
 zadanie realizowane na stanowisku roboczym, zaréwno indywidualnie jak
i zespotowo,
* zadanie realizowane w ramach realnego zadania budowlanego na placu
budowy, zaréwnoindywidualnie jakizespotowo.
Dodatkowe zrédta informacji dla uczestnikéw zaje¢, instruktora, prowadzacego
zajecia praktyczne.
* Instrukcja stanowiskowa - podstawowe zZrédto procedury zajec
praktycznych
e Warunki techniczne wykonywania i odbioru robét budowlanych, pod
redakcja Ujmy
e Budownictwo betonowe tomV, Zbrojenie , deskowanie, i formy do betonu
Arkady: 1970
* Kartykatalogowe stali uzytych do wykonywania zbrojenia

Uwaga:
Instrukcja zawiera wszelkie dane techniczne zadania, warunki realizacji, warunki
odbioruitp. Instrukcja dotyczy kazdego konkretnego zadania praktycznego.
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Przebieg zaje¢:
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zynnosci . - . _
c ynnosc Sprawdzenie obecnosci. Zmiana odziezy na 10 Przekaz
1 Wstep organizacyjno . . . . . .
Instruktaz stanowiskowy | roboczg. Uczestnictwo min | bezposredni
porzadkowe
Uczestnictwo bezposre-
dnie. Zapoznanie sie
z materiatami, narzedzia-
mi i sprzetem stosowa-
Wprowadzenie w temat. | nym przy wykonywaniu
Okredlenie celow Okreélenie celéw zbrojenia, analiza rysun- 60 Realizaci
2 | Realizacja zadania zadania praktycznego | kéw projektu budowla- in 1o ea |lza<3a'
praktycznego | pt. zbrojenie elementu | nego (zapoznanie sig min - [bezposrednia
konstrukcyjnego. z rysunkiem zbrojenia
elementu konstrukcyjne-
go, rysunku szalunkowe-
go, zapoznanie sig z sza-
lunkami, rusztowaniami)
Wyznaczenie stanowisk,
wydanie materiatéw,
narzedzi, sprawdzenie | Pobranie materiatéw,
gotowosci sprzetu. narzedzi, sprawdzenie
Stanowiskowy instruktaz gotowosci sprzetu
N . BHP wydanego zadania. przez uczestnikow 230 Realizacja
3 | Realizacja | Uczestnictwo . - . ; ; . .
Przystapienie do zadania.| zadania, sprawdzenie min  |bezposrednia
Objasnienia podczas warunkéw BHP
wykonywania zadania. | powierzonego zadania.
Nadzor nad Realizacja zadania.
wykonywanym
zadaniem.
Zakonczenie
wykonanego zadania.
Wiasna ocena
wykonanego zadania.
Odbiér Zakonczenie Sprawdzenie jakosciowe
N wykonanego zadania. wykonanego zadania.
Podsumo- jakosciowy T Usunieci 30
suniecie usterek.
4 wanie | wykonanych prac Sprawdzenie jakosciowe e min Ocena

catego zadania

wykonanego zadania.
Ocena.

Sprzatniecie stanowiska,
mycie narzedzi,
konserwacja sprzetu.
Zdanie narzedzi.
Zmiana odziezy
ochronnej
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Przyktadowa instrukcja do konspektu 3.

Instrukcja wykonywania zbrojenia
wybranej konstrukcji zelbetowej

Wstep

Przed wykonywaniem zbrojenia realnej konstrukcji inzynierskiej, elementu
konstrukcyjnego (np. fundamentu pod zespot energetyczno wiatrowy wg.
zataczonych rysunkéw) lub tez jej modelu, niezbedne jest zapoznanie sie
z tre$ciami objetymi w teoretycznych podstawach przedmiotu , ze szczegdlnym
zwrdceniem uwagi na umiejetnos¢ odczytywania dokumentacji w zakresie
ukfadu zbrojenia, zastosowanych materiatéw, uzytych sposobéw technicznych
i technologicznych wykonywania zbrojenia, wymogéw odbiorczych przy wykony-
waniu zbrojenia realnej konstrukcji.

Niezbedne sg wiadomosci podane w dostepnej aktualnej literaturze
np.wyszczegdlnionejna koncu instrukgji.

Wiadomoscite dotycza:

* przepiséw bhp przy wykonywaniu prac zbrojarskich i betoniarskich,

* wymogow zwigzanych z wykonywaniem i odbiorem zbrojenia konstrukgji
zelbetowych,

e informacji podanych w dokumentacji, dokumentacji projektowej,
dokumentacji praczbrojarskich,

e zastosowanych materiatéw do wykonania zbrojenia (wymagan ogdlnych,
uzytej stalizbrojeniowe;j,

* zgrzewanych siatek pfaskich, elektrod i innych wyrobéw stosowanych do
wykonywania zbrojenia konstrukgji zelbetowych),

* odbioru materiatéw do zbrojenia betonu i odbidr robét zbrojarskich,
dostarczonych materiatow,

* odbioréw zbrojenia elementéw zelbetowych,

e pomiaréw kontrolnych przy odbiorze zbrojenia,

* tolerancji wykonania zbrojenia (ustalenia ogdlne, tolerancje grubosci
otuliny zbrojenia betonem wedtug PN-B-03264 p. 8.1.1.2., tolerancje
odlegtosci w swietle miedzy pretami, tolerancje dtugosci pretéw, tolerancje
usytuowania odgie¢, zagie¢, potaczen spawanych i zgrzewanych
doczotowo, zmian rozstawu pretéw i zakladéw pretéw, tolerancje dtugosci
zaktadow i zakotwien, tolerancje rozstawu strzemion i pretéw w ptytach,
dopuszczalne odchyiki srednicy zagiec pretdw, tolerancje Srednicy pretow),

* tolerancji wykonania spoin (postanowienia ogdlne, tolerancje grubosci
spoin pachwinowych w potaczeniach zaktadkowych i w potaczeniach
z naktadkami, tolerancje grubosci spoin pachwinowych w pofgczeniach
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pretéw zbrojeniowych z blachami ksztattownikami, tolerancje dtugosci
spoin archiwalnych w pofaczeniach pretéw zbrojeniowych i w potagczeniach
pretéw zinnymi elementami stalowymi, niedopuszczalne wady spoin),
cechowania, pakowania, sktadowania i transportu pretéw zbrojeniowych
oraz szkieletow zbrojeniowych ptaskich i przestrzennych (cechowanie,
pakowanie, sktadowanie, transport),

wykonywania zbrojenia (uwagi ogdlne, przygotowanie zbrojenia,
konstruowanie zbrojenia),

taczenia pretéw przez spajanie (wymagania ogélne, potaczenie zgrzewane
punktowe (garbowe) pretéw, potaczenia spawane pretéw zbrojeniowych),
kontrola jakosci potaczen spajanych (postanowienia ogdlne, badania
kontrolne, wielko$¢ partii, pobieranie prébek, sprawdzenie wymiaréw
zewnetrznych, ocena wynikéw badan).

Wykonywanie robét zbrojarskich i betoniarskich
elementu konstrukcyjnego na budowie

Praca na budowie przy wykonywaniu zbrojenia jest zwykle praca zespotowa, stad
wynikaja niezbedne obowiazkiw zakresie BHP.

Przystepujac do praczbrojarskich bezposrednio na budowie nalezy:

przy pierwszym wejsciu na budowe odby¢ instruktaz BHP przed osobamido
tego wyznaczonymi przez kierownika budowy, instruktora,

zmieni¢ odziez na roboczg i wyposazy¢ sie w elementy ochrony osobistej
(kask, rekawice ochronne, kamizelka, okulary jak réwniez w szelki
w przypadku pracy na wysokosci),

zapoznacd sie z zakresem prac wyznaczonym przez kierownika budowy,
brygadziste czy instruktora,

zapozna¢ sie z dokumentacja techniczng w zakresie i obszarze prac
wyznaczonym przez kierownika budowy, brygadziste czy instruktora,
pobra¢ niezbedny sprzet do wykonania zakresu prac zbrojarskich
wyznaczonym przez kierownika budowy, brygadziste czy instruktora,
wykona¢ wyznaczony zakres prac, dokona¢ we wiasnym zakresie
sprawdzenia prawidtowosci wykonanego zadania, zgodnie zdokumentacja
projektowa,

Jezeli w czasie wykonywania zadania uzywa sie maszyn i urzadzen (prosciarki
zbrojenia, gilotyny, nozyce do ciecia zbrojenia, gietarki, urzadzenia do spawania
i zgrzewania pretéw) to nalezy sprawdzié, upewnic sie, czy maszyna i sprzet jest
zabezpieczony przed mozliwoscia porazenia pradem elektrycznym. Sprzet
i maszyny winny by¢ obstugiwane przez osoby przeszkolone i upowaznione do
pracy na wymienionym sprzecie. Sprzet winien by¢ sprawny i wyposazony
o stosowne ochrony BHP.
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W przypadku transportu zbrojenia, gotowych szkieletéw nalezy przestrzegac
zasady bezpieczenstwa pracy przy przenoszeniu, podnoszeniu i opuszczaniu.
Na podestach, na deskowaniach nie sktadowac duzych ilosci ciezkich materiatéw.
Nie nalezy zrzuca¢ z rusztowan i podestéw roboczych pretow, czy szkieletow
zbrojenia. Dtugie prety zbrojenia nalezy przenosi¢ przez dwie osoby i uwazac przy
przenoszeniu dtugich pretow w rejonie przewododw elektrycznych.

Nalezy przestrzegad stara zasade, ze po utozonym w deskowaniu zbrojeniu nie
wolno chodzic.

MEEE AN

 zgtosi¢ wykonanie prac kierownikowi, brygadziscie czy instruktorowi,

e usuna¢ ewentualnie nieprawidtowosci czy usterki w wykonywanym
zadaniu,

* przejs¢donowegozadania,

* powykonaniuzadania, sprzatngc stanowisko pracy, zdac sprzet,

* zmieni¢odziezrobocza,

* zgtosi¢zejscie ze stanowiska pracy.

Wykonywanie modelu zbrojenia elementu konstrukcyjnego
( np. fundamentu pod zespdt energetyczno wiatrowy)

Dobierz skale modelu.

Przeskalujwszystkie wymiary geometryczne.

Zaznacz naszkicu prety gtéwne, pomocnicze réznymikolorami.

Dobierz $rednice drutéw na prety gtéwne i pomocnicze.

Wykonaj model zbrojenia konstrukcyjnego fundamentu zachowujac
geometrie, geometrie otulenia, stosujgc na prety gtdbwne i na prety
pomocnicze druty o réznej srednicyikolorze (np. aluminiowy drut, miedziany).
Ustabilizuj model przy uzyciu elementéw dystansowych z zaznaczeniem
otuliny zbrojenia.

Wyposazmodel w elementu dodatkowe (trasy kabli, kosz kotwigcy).

Opisz model (podajac skale modelu i opis realnego zbrojenia konstrukcyjnego
wg opisuzdokumentacji projektowej).

Umies¢ model w przezroczystym pudetku, skrzyniwykonanejnp.z pleksiglasu
(metakrylan metylu) lub z poliweglanu.
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1. Konstrukcje zelbetowe wg Eurokodu 2 i norm zwigzanych, Tom 1i5, PWN,

Warszawa 2011.

2. Konstrukcje zelbetowe wg Eurokodu 2. Atlas rysunkéw, pod redakcjg naukowa

Adama Zybury, PWN, Warszawa 2010.

3. Warunki techniczne wykonywani i odbioru robdt budowlanych, zespét
autoréw pod redakcja A. Ujmy., Wydawnictwo VERLAG DASHOFFER Sp. z o.0.,

Warszawa, 2005 z pézniejszymizmianami.
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Realizacja konspektunr 1
Informacje ogdlne.

Dnia 28.10.2011 r. odbyly sie zajecia praktyczne wedtug konspektu nr 1
+~Wykonywanie tynkéw dekoracyjnych” W zajeciach wzieli udziat uczniowie
zasadniczej szkoty zawodowej, nauczyciele prowadzacy zajecia, pozostali
nauczyciele, uczestnicy projektu oraz przedstawiciele Ceresit, firmy zajmujacej sie
produkcja i dystrybucja materiatéw budowlanych. Firma Ceresit uczestniczaca
w prowadzeniu zaje¢ praktycznych zaopatrzyta ucznidw w materialy do
wykonywania tynkéw dekoracyjnych. Zajecia odbyty sie zgodnie zkonspektem.

Firma Ceresit ufundowata uczniom nagrody za dobrze wykonane przydzielone
zadania (tynki dekoracyjne) oraz poprawne odpowiedzi udzielane w czasie
prezentacji.
Whnioski ze zrealizowanych zaje¢ praktycznych:
* przygotowanie konspektu umozliwito w sposéb przemyslany przygotowac
i przeprowadzi¢ zajecia,
* nauczyciele nawigzaliwspodtprace zfirma budowlanag,
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* uzgodnilitermin kolejnych zaje¢,

* mieli mozliwos¢ potwierdzi¢ i ewentualnie uzupetni¢ posiadane
wiadomosciiumiejetnosci,

* otrzymali materiaty do wykonywania przez uczniéw ¢wiczen,

* widoczne byto duze zadowolenie wsréd nauczycieli z przebiegu zajeg,
zuwagina osiggniecie zatozonych celéw,

* uczniowie wykonanymi zadaniami (tynki akrylowe ,kamyczek” i, kornik” na
ré6znych podtozach) potwierdzili nabycie podczas zaje¢ umiejetnosci
wykonywania wybranych tynkéw dekoracyjnych,

e uczniowie jak i nauczyciele wykazywali podczas i po zajeciach duze
zadowolenie z przebiegu zaje¢,

e dzieki materiatom do ¢wiczen orazinstruktorowi (pracownik zaproszonej do
wspotpracy firmy) mozliwe byto zrealizowanie z korzyscig dla uczniéw
i nauczycielizaje¢ praktycznych w nowej jakosci.

5. Whnioskiwypracowane w projekcie.

Nauczyciele maja potrzebe podwyzszania swoich umiejetnosci i poszerzania
wiedzy.

Nauczyciele zgtaszaja potrzebe nabywania praktycznych umiejetnosci stosowania
nowoczesnych technologii budowlanych. W ramach pracy zespotu komisji
przedmiotéw zawodowych i praktycznej nauki zawodu mozna nawigzac
wspétprace z firmami budowlanymi i zorganizowaé warsztaty metodyczne dla
nauczycieli, dotyczace wykonywania robét budowlanych w wybranych
technologiach.

Wskazane bytoby, zeby nauczyciele przedmiotéw zawodowych i praktycznej
nauki zawodu wymieniali sie zajeciami. Nauczyciel mogtby mie¢ zajecia
teoretyczne nazmiane (w réznych latach czy klasach) zzajeciami praktycznymi.
Wyjazdy studyjne do innych panstw, zapoznanie z organizacja szkolnictwa
zawodowego w innych krajach, obserwacja wyposazenia pracowni budowlanych
stwarzaja mozliwoscizdecydowanej poprawy efektow ksztatceniazawodowego.

Szkoty powinny by¢ wyposazone w pracownie do zaje¢ praktycznych,
w ktérych uczniowie mieliby swoje stanowiska do ¢wiczenia umiejetnosci
wykonywania objetych programem nauczania robdt. Niektére umiejetnosci
zwigzane z zawodem (zwtaszcza klasy starsze) moga uczniowie doskonali¢
na budowach. Dobrze bytoby, aby szkoty bylty wspomagane przez firmy
budowlane oraz produkujace sprzet i maszyny do robdét budowlanych
(doswiadczenia niemieckie wskazujg na takie mozliwosci). Sale lekcyjne oraz
pracownie mogtyby mie¢ ,drzwi” w znacznej czesci przeszklone, (wptywa to na
poprawe procesu dydaktycznego).
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Zwiekszenie funduszy na odpowiednie przygotowania zaplecza do praktycznej
nauki zawodu, jest priorytetem dla szkoty zawodowej, winny one otrzymywac
wieksze $rodki pieniezne na nowoczesne wyposazenie stanowisk roboczych.
Tojest obecnie celem nadrzednym i warto o to zabiegac.

Polski system edukacji ktadzie nacisk na edukacje formalnga, a pozostate formy
nauczania sa niedoceniane. W konsekwencji przygotowanie teoretyczne,,nie idzie
w parze” z przygotowaniem praktycznym. Warto zatem korzysta¢ z dobrych
praktyk zagranicznych, co wykazat wyjazd studyjny do Niemiec.

Niniejszy poradnik wychodzi temu naprzeciw. W wyniku przeprowadzonej lekcji
wg zataczonego konspektu nr 1, natychmiast dato sie zauwazy¢, ze uczniowie ucza
sie poprzez doswiadczenie, wéwczas uczen widzi uzyteczno$¢ zdobywanej
wiedzy do rozwigzywania realnych probleméw.

Podane motto na wstepie ,nie wystarczy wiedzie¢ co robi¢, by umiec to zrobic”
sygnalizuje potrzebe fgczenia teorii z praktyka, symbiozy edukacji formalnej
i nieformalnej.

To zadanie dla wszelkich inicjatyw edukacyjnych, inicjatyw pozarzagdowych, bez

ogladania sie na to, ze edukacje formalng zreformujg odpowiednie instytucje
panstwowe.
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Poradnik
dla nauczycieli i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu

BRANZA
GASTRONOMICZNA

~Nauka w szkotach powinna by¢
prowadzona w taki sposob,
aby uczniowie uwazali jq za cenny dar,

anie za ciezki obowiqgzek.”
Albert Einstein



Branza gastronomiczna

1. Wstep

Celem opracowania jest uaktualnienie posiadanych oraz zdobycie nowych
wiadomosci i umiejetnosci praktycznych przez nauczycieli przedmiotéw
zawodowych lub instruktoréw praktycznej nauki zawodu zatrudnionych
w szkotach lub instytucjach prowadzacych ksztatcenie zawodowe i zwigzanych
z szeroko rozumiang gastronomia. W trakcie realizacji uczestnicy mieli mozliwo$¢
zapoznac sie nie tylko z wiedzg merytoryczng, ale przede wszystkim z aspektami
praktycznymi.

Projekt ,Profesjonalny nauczyciel zawodu” pozwolit uczestniczacym w nim
osobom na udziat w seminarium obejmujacym zagadnienia wystepujace
w branzy gastronomicznej. Dodatkowo objat swoim zakresem praktyki zawodowe
w renomowanych restauracjach oraz wyjazd studyjny do Berlina, pozwalajacy
na zapoznanie sie z systemem ksztatcenia zawodowego w Niemczech
i wyksztatconymi tam zasadami wspétpracy miedzy szkotg a przedsiebiorcami.
Podsumowaniem zdobytych doswiadczen byty warsztaty metodyczne, ktére
przygotowywaty nauczycieli do wykorzystania wiedzy i doswiadczen zdobytych
w trakcie praktyk zawodowych i wyjazdu studyjnego. Podczas warsztatéw
przygotowywano konspekty lekcji stanowiagce przetozenie nowo nabytej wiedzy
na konkretne tematy zajec¢ lekcyjnych.

Celem niniejszego przewodnika jest przyblizenie poszczegdlnych etapéw
realizacji programu wraz ze wskazaniem sformulowanych w jego trakcie
whnioskow co do mozliwosci ulepszenia warsztatu dydaktycznego o nowe formy
nauczania. Opracowanie to moze stanowic baze do poszerzenia zaréwno wiedzy
merytorycznej i praktycznej nauczycieli jak i wskazania obecnych metod oraz
trenddw w ksztatceniu zawodowym z zakresu gastronomii.

2. Praktykizawodowe dla nauczycieli
2.1.Seminarium przygotowujace nauczycieli do praktykzawodowych.
Celem seminarium byto przygotowanie uczestnikdw, do odbycia praktyk
zawodowych organizowanych w rzeczywistych warunkach pracy -
w renomowanych restauracjach hotelowych zlokalizowanych w Kielcach.
Uczestnicy poszerzyli wiedze zzakresu:
e struktury organizacyjnej przemystu gastronomicznego i miejsca
gastronomiiw gospodarce narodowej,
* regulaminoéw, zarzadzen, instrukcji i przepiséw bhp i przeciwpozarowych
funkcjonujacych w zaktadach gastronomicznych,
* ukfaddéw funkcjonalnych zaktadéw gastronomicznych,
* stosowanejzastawy stotowej, sprzetu, urzadzenibielizny stotowej,
e stanowisk pracy istniejacych w zaktadach gastronomicznych, zakresu
czynnosci, uprawnien i odpowiedzialnosci na poszczegdlnych stanowiskach
pracy,
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systemow obstugi stosowanych w zakfadach gastronomicznych,

metod i technik serwowania potraw,

asortymentu potraw oraz napojéw serwowanych w zaktadach
gastronomicznych,

rodzaju positkdw i przyjec okolicznosciowych organizowanych w zaktadach,
potraw kuchni polskiej, kuchniregionalnych oraz kuchniinnych narodéw,
systemow rozliczen kelnerskich istniejacych w zaktadach.

Po zakonczeniu seminarium uczestnicy zwiekszyli zakres umiejetnosci
praktycznychipotrafili:

stosowac systemyitechnikiobstugikonsumenta,

organizowac przyjecia okoliczno$ciowe z uwzglednieniem zasad
nakrywania stotéw i stosowania réznych metod obstugji,

dobiera¢ naczynia, sztuéce i sprzet stosowany do podawania potraw
i napojow,

stosowac techniki serwowania potraw i napojow,

rozrozniac potrawy i napoje kuchni polskiej, regionalnychiinnych narodéw,
identyfikowa¢ informacje zawarte na etykietach napojéw i opakowaniach
produktéw spozywczych,

okresla¢ temperature podawania potraw i napojow,

okresla¢ warunki przechowywania potproduktéw, potraw i napojéw
zapewniajgce zachowanie jakosciiwartosci odzywczej,

okreslac warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw i napojow,
planowaciocenia¢jadtospisy codzienneiokolicznosciowe,

dobiera¢ napoje do okreslonego menu,

dobiera¢ technike podania okre$lonych potraw i napojéw,

analizowa¢ zgodnos¢ obstugi z zyczeniem zleceniodawcy i charakterem
imprezy,

okresdla¢ sposdb przyjmowania i rejestrowania zamowien oraz sposoby
rozliczenia gotéwkowego i bezgotéwkowego,

stosowac zasady i instrumenty marketingu w dziatalnosci gastronomicznej,
stosowac przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujagce w obiektach
zbiorowego zywienia,

wskazywac zagrozenia majace wptyw na jakos¢ gotowych potraw i napojéw,
stosowac zasady higieny pracy,

stosowad zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z wymaganiami
ergonomii i przepisamisanitarno - epidemiologicznymi,

udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanemu na stanowiskach zwigzanych
zprodukgja, dystrybucja zywnosci oraz obstuga gosci.
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Sprawdzanie osiggnie¢ stuchacza wykonywano w trakcie szkolenia. Uczestnicy
rozwigzywali konkretne zadania, ktére pozwalaty oceni¢ stopien opanowania
umiejetnosci zawodowych i ich wykorzystanie w sytuacjach typowych
i problemowych. Podczas ¢wiczen zwracano uwage na postawe uczestnikéw iich
zaangazowanie.

Program seminaridow zostat podzielony na trzy bloki tematyczne o réznej ilosci
godzin. Pierwszy blok obejmowat wylacznie tematy poswiecone funkcjonowaniu
branzy gastronomicznej. Drugi blok obejmowat zajecia teoretyczne dotyczace
zagadnien zwigzanych ze szkolnictwem zawodowym w Polsce i na Swiecie. Trzeci
blok obejmowat zagadnienia zwigzane z profesjonalnym wykonywaniem zawodu
przez nauczyciela przygotowujacego ucznia do pracy w wybranym zawodzie.

I. Blok tematyczny - BRANZA GASTRONOMICZNA

W bloku seminariéw zrealizowano tematy:

* Struktura organizacyjna przemystu gastronomicznego w Polsce: specyfika
i zakres dziaftalnosci gastronomicznej, analiza liczby placéwek, rodzaje
zaktadéw gastronomicznych ze wzgledu na rodzaj swiadczonych ustug,
podziat zaktadéw gastronomicznych ze wzgledu na typ obstugi, oferowane
menu, miejsce $wiadczonych ustug, liczbe lokali, prowadzenie dodatkowej
dziatalnosci.

* Miejsce gastronomii w gospodarce narodowej: rodzaje dziatalnosci
gastronomicznej, typy gastronomii, znaczenie gastronomii, struktura
sprzedazy.

* Wiasciwosci systemow zywienia otwartego i zamknietego: zaktad zywienia
zamknietego, rodzaje zywienia w zaktadach zamknietych, dziatalnos¢
stotéwek, nowoczesne formy zaktadéw gastronomicznych, ustugi
gastronomiczne - dla podréznych, w obiektach handlowych, w pubach,
w barach i restauracjach regionalnych, z kuchnia polska, z kuchniamiinnych
narodow.

e Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego: dziaty zaktadu
gastronomicznego, pomieszczenia i ich lokalizacja, drogi technologiczne,
uktad funkcjonalny, wyposazenie techniczne zaktadéw gastronomicznych.

 Systemy produkgji potraw: technologia cook&chill, cook-freeze, pakowanie
w proznilubzmodyfikowanej atmosferze, typu fast - food.

* Organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym: podstawy organizacji, cykl
produkcyjny - zaopatrzenie, magazynowanie, proces produkgji, ekspedycja
potraw, proces obstugi konsumenta, systemy obstugi w zaktadach
gastronomicznych, catering.

* Wyposazenie zaktadéw gastronomicznych: srodki transportu, urzadzenia
chtodnicze, urzadzenia do obrébki wstepnej brudnej i czystej, urzadzenia do
obroébkitermicznej, dodatkowe wyposazenie zaktadéw gastronomicznych.
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Zarzadzanie obiektem gastronomicznym: zarzadzanie w organizacji,
ksztattowanie struktur organizacyjnych, wybér lokalu gastronomicznego,
elementy kompozycjidoznan, rynek docelowy, przygotowanie biznesplanu.
Zwiazki miedzy turystyka a hotelarstwem i gastronomia: przepisy prawne
dotyczace funkcjonowania firm gastronomicznych, organa UE stanowigce
prawo, przepisy UE, turystyka a hotelarstwo i gastronomia.

Zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej na wiasny rachunek:
zgtoszenie dziatalnosci gospodarczej, uzyskanie koncesji, otrzymanie
numeru statystycznego, zatozenie rachunku bankowego, zawiadomienie
wiasciwego urzedu skarbowego, dokonanie ubezpieczeri spotecznych
i gospodarczych, wymiar sktadek, zawiadomienie wiasciwych urzedéw
i instytucji.

Organizacje i stowarzyszenia zwigzane z dziatalnoscig gastronomiczna:
Miedzynarodowe Organizacje i Stowarzyszenia -WHO, FAO, IH&RA, HOTREC,
WACS, EMRA, IBA, i Organizacje i Stowarzyszenia w Polsce - PSPHiG, OSSKiC,
SPKiC, SPB-PBA, SSP, PIPRIL.

Segmenty rynku ustug gastronomicznych obstugujace klientow
indywidualnych: rynek ustug gastronomicznych dla indywidualnych
konsumentéw, wptyw gospodarki kraju na rynek ustug gastronomicznych,
czynniki demograficzne wptywajace na rynek ustug gastronomicznych,
lokalizacjazaktadéw gastronomicznych.

Ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich: uktad funkcjonalny
budynku hotelowego, zespoty pomieszczen w uktadzie funkcjonalnym,
pomieszczenia gastronomiczne w hotelu, zaplecze gastronomii hotelowej,
dziat produkcyjny, ekspedycyjny, handlowy, wyposazenie i ubiér kelnera/
kelnerki, kwalifikacje zawodowe i zakres czynnosci personelu.

Zasady zywienia w turystyce: organizacja gastronomii hotelowej, zadania,
ranga i rola petniona przez gastronomie w hotelu, wyposazenie hotelowego
lokalu gastronomicznego, room service, nowe tendencje w produkcji
zywnosci, zywienie réznych grup turystéw, zasady obstugi konsumentéw,
jadtospis, kontrola rozliczern kelnerskich, serwis specjalny, organizacja
przyjec okolicznosciowych w hotelu.

Podstawy organizacji procesu gospodarczego: elementy i schemat procesu
gospodarczego, systemy zaopatrzenia gastronomii, proces produkgji
a proces technologiczny, planowanie produkgdji, plan produkcji, zdolnos¢
produkcyjna, asortyment produkgiji.

Polityka personalna prowadzona w firmach gastronomicznych: pracownicy
firmy gastronomicznej do realizacji zadan w fazie zaopatrzenia, produkgji,
sprzedazy, zarzadzania, prac obliczeniowych, utrzymywania sprawnosci
sprzetu, powierzanie mienia, stosunek pracy, prawa i obowiazki pracownika
ipracodawcy, umowy o prace, czas pracy, urlopy, systemy wynagradzania.
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I Blok tematyczny - SZKOLNICTWO ZAWODOWE
W tym bloku seminaridw zrealizowano tematy:

Podstawy prawne szkolnictwa zawodowego w Polsce: rozporzadzenie
MENIS z dnia 1 lipca 2002 r. w sprawie praktycznej nauki zawodu,
rozporzadzenie MEN z dnia 24 marca 2010 r. w sprawie praktycznej nauki
zawodu, praktyczna nauka zawodu, zajecia praktyczne, praktyki zawodowe,
praktyczna nauka zawodu, obowiazki szkoty kierujacej uczniéw
na praktyczng nauke zawodu, obowigzki podmiotéw przyjmujacych
uczniéw na praktyczna nauke zawodu, obowiazki organéw prowadzacych
szkofe ktdre organizuja praktyczng nauke zawodu poza szkota, kto moze
prowadzic zajecia praktyczne, rola pracodawcy, bhp praktykanta.

Reforme programowg dotyczacg praktycznej nauki zawodu: program zajec
praktycznych i praktyk zawodowych, instruktorzy praktycznej nauki zawo-
du, zwolnieniaz praktycznej nauki zawodu.

Funkcjonowanie nadzoru pedagogicznego nad praktyczng nauka zawodu:
nadzor kierownika szkolenia praktycznego nad praktyczng nauka zawodu,
nadzér dyrektora szkoty nad praktyczng nauka zawodu, zadania kierownika
szkolenia praktycznego w zakresie organizacji praktycznej nauki zawodu,
realizacja przydzielonych czynnosci kierownika szkolenia praktycznego,
warsztaty szkolne, nadzér nad procesem dydaktyczno — wychowawczym
w warsztatach, cel nadzoru pedagogicznego, hospitacja, kryteria popraw-
nosci merytoryczneji metodycznej zaje¢ dydaktycznych.

Ksztatcenie zawodowe: kompetencje i motywacje nauczycieli, efektywne
ksztatcenie nauczyciela, dziatania dydaktyczne nauczyciela podlegajace
ocenie ucznidw, postawy ucznidw w procesie uczenia sie, etapy
przeprowadzania ¢wiczenia praktycznego, ksztattowanie umiejetnosci
poznawczo - manipulacyjnych poprzez ¢wiczenia praktyczne, ksztattowanie
umiejetnosci, nawykdw oraz sprawnosci poprzez ¢wiczenia praktyczne.
Kwalifikacje zawodowe oséb zatrudnionych w branzy gastronomiczne;j:
Unia Europejska o kwalifikacjach zawodowych, zawody regulowane
w Polsce.

Praktyki uczniowskie: rynek pracy a ksztatcenie zawodowe, tendencje
rozwojowe branz, warunki jakie musi spetnia¢ firma chcaca zatrudnic
mitodocianego, skfadanie wniosku o refundacje, ksztatcenie zawodowe
w krajach UE, programy edukacyjne w UE, praktykii staze w Europie.
Programowanie i organizacja praktyk: praktyki uczniowskie, kwestie
formalnoprawne organizacji praktyk uczniowskich, kryteria wyboru
pierwszego pracodawcy, zdobywanie doswiadczenia zawodowego.
Bezpieczenstwo ucznidw: rozporzadzenie MENIS z 31 grudnia 2002r.
w sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych
szkofachiplacéwkach.
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e Praktyki absolwenckie: praktykant w rozumieniu ustawy, rozwigzywanie
umowy o praktyke, odbywanie praktyki absolwenckiej.

* Problemy ksztatcenia zawodowego: sprawy kadrowe, objecie perma-
nentnym poszerzaniem wiedzy i doskonaleniem umiejetnosci fachowych
w obrebie nauczanego przedmiotu i zawodu, zadania organizacyjno -
programowe szkolnictwa zawodowego, system egzaminéw.

¢ Praktyki i staze: branze poszukiwane na rynku pracy do odbycia stazu, staz
w duzejfirmie.

* Przedsiebiorca gastronomiczny w Unii Europejskiej: polski przedsiebiorca
w Unii Europejskiej, ustugi gastronomiczne w Polsce, spozywanie positkéw
pozadomem w Polsce, perspektywy rozwoju gastronomii w Polsce.

[1I. Blok tematyczny - NAUCZYCIEL ZAWODU
W tym bloku tematycznym zrealizowano zagadnienia:

* Profesjonalny nauczyciel zawodu: zawdéd nauczyciela, rola nauczyciela
praktycznej nauki zawodu, osigganie dobrych wynikéw przez nauczyciela
praktycznej naukizawodu, zadania nauczyciela praktycznej nauki zawodu
(zadania ksztatcenia, wychowawcze, opiekuncze), rola ucznia w procesie
dydaktyczno - wychowawczym, charakter pracy nauczyciela praktycznej
nauki zawodu, warsztaty szkolne a nauczyciel praktycznej nauki zawodu,
cele ksztatcenia na praktyce zawodowej w zawodzie technik organizacji
ustug gastronomicznych, materiat nauczania w trakcie praktyki
(wprowadzenie ucznia do zaktadu gastronomicznego, praktyka w czesci
gastronomicznej, praktyka w czesci administracyjno - gospodarczej),
dzienniczek praktyk, ocena koricowa z praktyki zawodowej.

e Zasady sporzadzania konspektéw lekcji: zasady pisania konspektéw, cele
lekcji a plan wynikowy, cele ogdlne i szczegdtowe, metody nauczania, srodki
dydaktyczne, forma nauczania.

* Pomoce multimedialne w nauczaniu zawodu: komputer na stanowisku
ucznia - ¢wiczenia wspomagane przez komputer, symulacje z modelami
sytuacyjnymi, gry dydaktyczne indywidualne i zespotowe, radio i telewizja,
zastosowanie programéw komputerowych, rola Internetu, stosowanie
programu PowerPoint do prezentacji na lekgcji - zasady przygotowywania
slajdéw do prezentacji.

2.2.Program praktyk zawodowych branzy gastronomicznej.

I. Szczegotowe cele ksztatcenia.

W wyniku procesu ksztatcenia stuchacz/uczen (nauczyciel przedmiotéw
zawodowych lub instruktor praktycznej nauki zawodu) po wprowadzeniu do
zaktadu gastronomicznego zapoznaje sie z:
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* regulaminami,zarzadzeniami, instrukcjamiiprzepisamibhpippoz.,
e strukturg organizacyjna tego zaktadu,
* uktadem funkcjonalnym zaktadu gastronomicznego,
* stosowangzastawa stotowa, sprzetem, urzadzeniamiibielizna stotowa,
* stanowiskami pracy istniejgcymi w zakfadzie i zakresem czynnosci,
uprawnieni odpowiedzialnoscig na poszczegdlnych stanowiskach pracy,
* systemem obstugi stosowanym w zaktadzie gastronomicznym,
* metodamiitechnikamiserwowania potraw,
e asortymentem potraw oraz napojéw serwowanych w zaktadzie
gastronomicznym,
e rodzajem positkow i przyje¢ okolicznosciowych organizowanych
w zakfadzie,
e potrawami kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz kuchni innych
narodow,
* systememrozliczen kelnerskichistniejacym w zaktadzie.
Stosuje systemy i techniki obstugi konsumenta obejmujace:
* prezentacje systemu obstugikelnerskiej,
* prezentacje metod serwowania potraw,
* prezentacje technik serwowania potraw i napojéw.
* prezentacje technik nakrywania stotu,
* prezentacje technik noszenia.
Organizuje przyjecia okolicznosciowe z uwzglednieniem zasad nakrywania
stotéw i stosowania réznych metod obstugi:
* organizuje przyjecia okolicznosciowe w zaleznosci od formy,
* organizuje przyjeciaw obrebie okreslonego typu,
* przygotowuje sale, nakrywa stoty w zaleznosci od typuirodzaju bankietu.
Dobiera naczynia, sztu¢ce i sprzet stosowany do podawania potraw i napojow:
* naczyniado serwowania potraw,
* sztucce do serwowania potraw,
* sprzetdo serwowania, przygotowywaniaitransportu potraw oraz napojéw,
* kieliszki i naczynia do serwowania réznych napojéw alkoholowych
orazbezalkoholowych.
Stosuje technikiserwowania potraw i napojow:
¢ technikinakrywania stotéw do poszczegdlnych dan,
¢ technikinoszenia,
* czynnosci wykonywane z prawej i lewej strony konsumenta przy
serwowaniu potraw oraz napojow,
* technikinaktadania potraw przez obstugujacego,
¢ technikiserwowaniaréznych potraw oraz napojéw.
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Rozréznia potrawyinapoje kuchnipolskiej, takze regionalneiinnych narodow:

e potrawy pochodzgce z kuchni polskiej, kuchni regionalnych i innych
narodow,

* napoje kuchnipolskiej, kuchniregionalnychiinnych narodoéw,
* cechycharakterystyczne réznych kuchni.
Identyfikuje informacje zawarte na etykietach napojow i opakowaniach
produktéw spozywczych:
* identyfikuje informacje zawarte na etykietach napojéw i opakowaniach
produktéw spozywczych,
e wykorzystuje informacje zawarte na etykietach napojéw i opakowaniach
produktéw spozywczych.
Okresla temperature podawania potraw i napojow:
* okreslatemperature podawania potraw,
* okreslatemperature podawania napojow.
Okresla warunki przechowywania potproduktéw, potraw i napojéw zapewniajace
zachowanie jakosciiwartosci odzywczej:
* potproduktoéw i potraw, zapewniajgce zachowanie jakosci i wartosci od-
zywczej,
* napojow, zapewniajace zachowanie jakosci oraz wartos$ci odzywczej.
Okreslawartos¢ odzywcza i energetyczna potraw i napojow:
e okresla warto$¢ odzywcza i energetyczng potraw i napojéw oraz wptyw
poszczegolnych sktadnikéw na zdrowie cztowieka,
e okresla wplyw przechowywania, obrébki wstepnej i cieplnej na wartos¢
odzywcza potraw oraz napojow na zdrowie cztowieka.
Planuje ioceniajadtospisy codzienneiokolicznosciowe:
* planujejadtospisy codzienneiokolicznosciowe,
* planujejadtospisy dostosowane do stanu zdrowia konsumenta,
* ocenia jadtospisy codzienne i okoliczno$ciowe ze wzgledu na dobér potraw
inapojéw, dostarczanie sktadnikdw odzywczych, stan zdrowia konsumenta.
Dobiera napoje do okreslonego menu:
* dobieranapoje do okreslonejdiety,
* dobieranapoje alkoholowe i bezalkoholowe do rodzaju positku,
* dobieranapoje alkoholowe do okreslonego rodzaju potrawy,
e dobiera napoje alkoholowe i bezalkoholowe do rodzaju przyjecia
okolicznosciowego.
Dobiera technike podania okreslonych potraw i napojéw:
* dobiera technike podania do okreslonych przekasek z ryb, ze skorupiakoéw,
mieczakow,
* dobieratechnike podania okreslonych przekasek zimnychigoracych,
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dobieratechnike podania okreslonych zup i dan zasadniczych
dobieratechnike podania okreslonych deseréw,

dobiera technike podania okre$lonego rodzaju napoju bezalkoholowego
orazalkoholowego.

Analizuje zgodnos¢ obstugiz zyczeniem zleceniodawcy i charakteremimprezy:

analizuje dobér miejsca, dekoracji sali, usadzanie gosci zgodnie z zyczeniem
zleceniodawcy i charakteremimprezy,

analizuje dobér sprzetu, zastawy i sposobu jej ustawienia zgodnie
zzyczeniemzleceniodawcy i charakteremimprezy,

analizuje dobdr menu, zgodnie z zyczeniem zleceniodawcy i charakterem
imprezy,

analizuje liczbe 0séb obstugujacych i ich kwalifikacje, zgodnie z zyczeniem
zleceniodawcy oraz charakterem imprezy,

przygotowuje planogram imprezy z podziatem zakresu obowigzkéw
iwyznacza osobe odpowiedzialna z kazdego dziatu do obstugi gosci.

Okresla sposéb przyjmowania i rejestrowania zamdwien oraz sposoby rozliczenia
gotéwkowego i bezgotéwkowego:

okresla sposoby rozliczenia sie zzamdwien wg réznych systemow,
okresla poprawnos¢ wystawiania rachunkéw kelnerskich,

okresla urzadzenia do bonowaniairozliczania,

okresla sposoby rozliczenia bezgotéwkowego.

Stosuje zasady iinstrumenty marketingu w dziatalnos$ci gastronomicznej:

stosuje reklame zaktadu gastronomicznego,
przeprowadza badania marketingowe.

Stosuje przepisy sanitarne, bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony
przeciwpozarowej i ochrony srodowiska obowigzujace w obiektach zbiorowego
zywienia:

stosuje przepisy sanitarne obowigzujace w obiektach zbiorowego zywienia
podczas pracy w zakfadzie gastronomicznym na wszystkich stanowiskach
pracy,

stosuje przepisy ochrony przeciwpozarowej podczas prac wykonywanych
w zaktadzie gastronomicznym,

stosuje przepisy dotyczace ochrony S$rodowiska, zwigzane z praca
w zaktadzie gastronomicznym.

Wskazuje zagrozenia majace wptyw na jakos¢ gotowych potraw i napojow:

zagrozenia wynikajace z zakazenia surowcow, pétproduktéw i produktéw
lub niewtasciwegoich przechowywania,

zagrozenia spowodowane nieprzestrzeganiem higieny osobistej i higieny
pracy, mogace spowodowac pogorszenie jakosci gotowych potraw oraz
napojow,
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* wskazuje wiasciwe postepowanie w celu zmniejszenia ryzyka powstawania

zagrozen zdrowotnych spowodowane przez potrawy i napoje.
Stosuje zasady higieny pracy:

* obowigzujace we wszystkich pomieszczeniach zaktadu gastronomicznego,

* obowigzujagce podczas wykorzystywania sprzetu, urzadzen, zastawy,
bielizny stotowej oraz podczas przygotowywania potraw i obstugi
konsumenta,

* obowiazujace podczas serwowania potraw, napojoéw i réznych dodatkdw.
Stosuje zasady organizacji stanowisk pracy, zgodnie z wymaganiami ergonomii
i przepisami sanitarno - epidemiologicznymi:

e obejmujacymipracownikéw i konsumentéw w warunkach typowych

* obejmujacymi pracownikéw oraz konsumentéw, w warunkach
nietypowych.

Wskazuje sposoby udzielania pierwszej pomocy poszkodowanemu na
stanowiskach zwigzanych z produkgja, dystrybucja zywnosci oraz obstuga gosci:

* wskazuje sposoby udzielania pomocy osobie, ktéra zastabta lub zemdlata
podczas wykonywania zadan zwigzanych z produkcjg oraz dystrybucja
zywnoscilub obstuga gosci.

Wskazuje systemy produkcji potraw stosowane w zaktadach gastronomicznych:
 system produkcji polegajacy naschtadzaniu potraw (,cook&chill”),

* system produkcji potraw polegajacy na mrozeniu potraw (,cook-freeze”),

* metoda pakowaniaw préznilub zmodyfikowanejatmosferze,

* metodatypu,fast-food”

Il. Materiatnauczania

1. Organizacja gastronomii: Zaktad gastronomiczny. Organizacja procesu
gospodarczego. Wizja i misja firmy. Segmenty rynku ustug
gastronomicznych. Struktura organizacyjna zaktadu. Regulacja dziatalnosci
w zaktadzie: zarzadzenia, regulaminy, instrukcje obowiagzujgce w zaktadzie.
Organizacja stanowisk gastronomicznych - przestrzeganie zasad ergono-
mii, organizacji pracy, procesu produkcyjnego, procesu technologicznego.

2. Wyposazenie gastronomii: Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.
Srodki transportu, urzadzenia chtodnicze, urzadzenia do obrébki wstepnej,
narzedzia i urzadzenia do rozdrabniania i mieszania, urzadzenia do obrébki
termicznej, urzadzenia do sporzadzania i ekspedycji napojow , sprzet
pomocniczy, dodatkowe wyposazenie pomieszczen. Zalety stosowania
piecéw konwekcyjno - parowych.

3. Zarzadzanie gastronomia: Zarzadzanie obiektem gastronomicznym.

Zarzadzanie strategiczne. Ksztatt struktury organizacyjnej. Elementy
kompozycji doznan.
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4. Polityka personalna: Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej. Biznesplan.
Stanowiska w zaktadzie gastronomicznym, zakres czynnosci, uprawnienia,
odpowiedzialnos$¢ na poszczegdlnych stanowiskach.

Ill. Uwagiorealizacji.

Praktyka zawodowa powinna odbywa¢ sie w zaktadach gastronomicznych
wyposazonych w nowoczesne urzadzenia techniczne, stosujace innowacyjne
metody wytwarzania zywnosci. Nauczyciele w trakcie realizowanej praktyki
zawodowej zapoznaja sie ze wspotczesnymi zdobyczami techniki i zasadami ich
stosowania. Wspotuczestniczg w procesie wytwarzania zywnosci najnowo-
cze$niejszymi metodami. Plan i organizacja zaje¢ dostosowany ma by¢ do
mozliwosci i potrzeb zakfadu gastronomicznego. Praktyka ma stworzyc
mozliwos¢ poznania praktycznych zastosowan nowej technologii wytwarzania
potraw zzastosowaniem maszyn i urzagdzen najnowszej generagji.

Przed przystapieniem do zaje¢ praktycznych nauczyciele powinni poznac
obowiazujace przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy.
2.3.Sprawozdanie zrealizacji praktyk.

Praktyki odbyty sie w lipcu 2011 roku w Kielcach, w restauracjach hoteli: Pod Ztota
Réza*** -3 dni, Hotelu Dal*** - 3 dnii Hotelu Kongresowym***-4 dni.

Hotel,Pod Ztotq R6zq "w Kielcach

Restauracja Pod Zlota Réza urzadzona jest w cesarskim stylu - jedng z sal
restauracyjnych zdobi oryginalny stylowy piec kaflowy, druga piekny kominek.
Zakres ustug Swiadczonych w restauracji jest bardzo szeroki. Jest ona doskonatym
miejscem na spozycie positku przez indywidualnego goscia, spotkanie biznesowe
i przyjecie okolicznosciowe. Potrawy serwowane w tej restauracji odznaczaja sie
réoznorodnoscia, whasciwg nuta smakowa, odpowiednim doborem przypraw
i ciesza oko.

Imprezy organizowane w tej restauracji odbywaja sie w pieknej oprawie. Latem
restauracja zaprasza gosci do zacisznego patio potozonego na wewnetrznym
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dziedzincu, gdzie nie docierajg odgtosy miasta. Hotel,,Pod Ztota R623" odznacza sie
elegancka i ciepta atmosferg i jest miejscem, w ktérym piekno w potaczeniu
z profesjonalizmem stanowi wyjatkowe potaczenie, a wspaniata kuchnia jest
zapowiedzig mile spedzonego czasu.

W Hotelu Dal w Kielcach potozonym w samym centrum miasta, do dyspozycji
gosci sa restauracja hotelowa a takze drink-bar,Red Blue’, w ktérych podawane sg
m.in. wysmienite dania kuchni staropolskiej i europejskiej. Hotel przystosowany
jest dla oséb niepetnosprawnych. Wszystkie pokoje wyposazone sg w tazienki,
Tv-Sat, telefonitgczeinternetowe.

W bogatej ofercie hotelowej sa romantyczne weekendy we dwoje, specjalne
pakiety konferencyjne, spotkania firmowe, szkolenia i spotkania biznesowe.
Ponadto w hotelu znajduje sie salon kosmetyczno - fryzjerski, a gosciom
zmotoryzowanym hotel zapewnia monitorowany parking.
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Ustugi gastronomiczne dla gosci w Hotelu Kongresowym $wiadczone s3
w restauracji Patio, restauracji Flamingo, Drink Barze, Centrum Konferencyjnym
oraz wramach ustugiroom service.

Restauracja Patio urzadzona w stylu oranzerii petnej tropikalnej roslinnosci
i ozdobnych zwierzat, w tym zétwi wodnych, papug, kanarkéw. Specjalnoscia
restauracji sa przede wszystkim dania kuchni polskiej, ale réwniez potrawy kuchni
francuskiej i wtoskiej. Wykwalifikowany personel czuwa nad mitg atmosfera i stuzy
pomocg przy doborze dan.
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Uczestnikami praktyk byto 23 nauczycieli ze szkét gastronomicznych ponad-
gimnazjalnych z catego wojewddztwa swietokrzyskiego. Podczas praktyk mieli
mozliwo$¢ zapoznania sie z réznymi aspektami funkcjonowania restauracji.
Dla wiekszosci nauczycieli byta to pierwsza stycznosc¢ z rzeczywistymi warunkami
pracy w restauracji. Nieliczni posiadali doswiadczenie w tej branzy, podkreslali
jednak, ze w zwiazku z rozwojem sektora ustug gastronomicznych i zmianami
w gustach klientow, konieczne jest state uzupetnianie wiedzy i praktyczny kontakt
zzawodem.

Nauczyciele odbywajacy staze w restauracjach, dokumentowali ksztattowane
umiejetnosci poznawczo - praktyczne prowadzac dzienniki praktyk. Opisy wyko-
nywanych ¢wiczen praktycznych, nowosci techniczno-technologiczne i organiza-
cyjne z ktérymi zapoznali sie podczas praktyk, dokumentowane i gromadzone
byly w postaci fotografii czy notatek, aby mogty by¢ wykorzystywane w trakcie
zajec praktycznych z uczniami.

Poczatkowe trzy dni praktyk zawodowych nauczycieli, we wszystkich restaura-
cjach, przebiegaty podobnie. W pierwszym dniu praktykanci zapoznawali sie
ze strukturg organizacyjng zakfadu, regulaminami, zarzagdzeniami, instrukcjami
i przepisami bhp i ppoz. obowigzujacymi w danej restauracji. Praktykanci
poznawali ukfad funkcjonalny restauracji, a takze warunki przechowywania
surowcow, pétproduktdw, potraw i napojow istniejgce w danej restauracji.
Uczestniczac w procesie produkcyjnym mogli zapoznac sie z zasadami higieny
pracy we wszystkich pomieszczeniach restauracji jak i podczas wykorzystywania
sprzetu, urzadzen, zastawy stotowej przygotowywania potraw i obstugi
konsumentéw. Nauczyciele, dysponujagc duzym zasobem wiedzy na temat
zagrozen majacych wptyw na jakos¢ gotowych potraw i napojéw, mogli przekonac
sie jaki ktadzie sie nacisk na wysoka jakos¢ potraw i napojow. Praktyka
w restauracjach umozliwita zapoznanie sie z rodzajami stanowisk pracy, w tym
z zakresem obowigzkéw i odpowiedzialnosci. Powyzsze pozwalato takze na
analize zasad organizacji stanowisk pracy, pod katem wymagan ergonomii
i przepiséw sanitarno-epidemiologicznych.

Dyrekcja Hotelu Dal umozliwita wykonanie, na potrzeby niniejszego poradnika,
zdjec z pomieszczen magazynowych restauracji, oraz karty menu obowiazujacej
w restauracji (przydatnych pod katem ich potencjalnego wykorzystania w trakcie
zaje¢zuczniami).

W drugim dniu praktyk, nauczyciele poznawali asortyment potraw oraz napojéw
serwowanych w zakfadzie gastronomicznym, rodzaje positkow i przyjec
okolicznosciowych, a takze stosowane systemy produkcji. W zatgczniku
1 przedstawiono dekoracyjne sposoby serwowania potraw w Hotelu
Kongresowym, w zataczniku 2 - w Hotelu Pod Ztotg R6za i w zataczniku 3 -
w Hotelu Dal.
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W trakcie kolejnych dni praktyki w kazdej restauracji, nauczyciele przebywali
na sali konsumenckiej, gdzie poznawali wystrdj i wyposazenie restauracji w tym
aranzacje wnetrza, wyposazenie techniczne sal, bielizne stotowa, zastawe stotowa
orazwyposazenie bufetow.

Nastepnie uczestniczyli w przygotowywaniu sali konsumenckiej do obstugi gosci.
Zapoznawali sie z zasadami ustawiania stotéw do obstugi w kazdej z restauracji,
z przygotowaniem zastawy stotowej do podawania dan i napojéw. Obserwowali
prace pomocnika kelnerskiego, dekorowanie stotéw i proces nakrywania stotéw
bielizng stotowa. Brali tez udzial w organizacji przyje¢ okolicznosciowych
z uwzglednieniem zasad nakrywania stotéw i stosowaniem réznych metod
obstugi. W czasie praktyki nauczyciele obserwowali dostosowywanie obstugi do
oczekiwan zleceniodawcy i charakteru imprezy. Zapoznani zostali takze
z planogramem odbywajacych sie imprez i podziatem zakresu obowiazkéw oséb
odpowiedzialnych za poszczegélne dziaty.

Nauczyciele mieli mozliwos¢ pozna¢ sposoby przyjmowania i rejestrowania
zamowien oraz praktyke rozliczenia gotéwkowego i bezgotéwkowego, a takze
elementy marketingu w dziatalnosci gastronomicznej.

Barek w restauracji ,Hotelu Pod Ztotq R6zq”

Ostatni dzien praktyk odbywat sie w restauracji Hotelu Kongresowego.
Specjalnoscia restauracji sg przede wszystkim dania kuchni polskiej,
ale serwowane sa rowniez potrawy kuchni francuskiej i wtoskiej. Wykwalifikowany
personel czuwa nad mita atmosferg i stuzy pomoca przy doborze dan.
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Sniadanie w Hotelu Kongresowym

W ramach odbytych praktyk uczestnicy mieli mozliwos¢ bezposredniego
obserwowania pracy restauracjii to we wszystkich jej aspektach. Efektem finalnym
pracy lokali gastronomicznych zawsze powinien by¢ zadowolony klient, ktéry do
niej wraca. Zeby to osiggna¢ konieczne jest profesjonalne przygotowanie i to na
wielu ptaszczyznach. Sam przygotowany positek chocby najsmaczniejszy nie
zagwarantuje sukcesu. W trakcie praktyk uczestnicy przekonali sie m.in. jak wazna
jest profesjonalna obstuga, stworzenie odpowiedniego klimatu i w jaki sposdb sie
go osigga. Dzieki bezposredniej obserwacji, udziatowi w przygotowaniach
i obstudze mieli bezcenng mozliwos¢ poznania wszelkich czynnikéw sktadajacych
sie na profesjonalng obstuge klienta. Powyzsze doswiadczenia nie pozostaty
bez wptywu na jakos¢ wiedzy przekazywanej podczas prowadzonych przez
nauczycielizaje¢zuczniami.

Restauracja Patio w Hotelu Kongresowym

"
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3. RelacjazwizytystudyjnejdoBerlina

Program wizyty studyjnej zostat zaplanowany na siedem dni i zrealizowany zostat
wterminie 15-21 sierpnia2011r.

W wizycie uczestniczyto 50 nauczycieli zawodu z branz: gastronomicznej,
turystycznej, budowlane;j.

Po przybyciu do Berlina, uczestnicy zostali zakwaterowani w hotelu Best Western
Hotel President, a w godzinach popotudniowych wzieli udziat w spotkaniu
wprowadzajagcym, podczas ktérego omdwiono program pobytu i realizacji
prezentacji tematycznych dla poszczegélnych branz oraz rozdano materiaty
szkolenioweiinformacyjne.

W trakcie pobytu grupa gastronomiczna ztozona z 23 oséb odbyta wizyte
pofaczong z seminarium w Akademie Schmockwitz w Berlinie. Jest to Prywatna
Szkota Zawodowa Hotelarsko-Gastronomiczna. Odwiedzajacy zostali zapoznani
ze struktura organizacyjng szkoty, zwiedzili pomieszczenia, gdzie odbywaja sie
zajeciaedukacyjne oraz praktyczne.
Nastepnie odbyto sie seminarium, podczas ktérego poruszono nastepujace
tematy:
1. System ksztatceniazawodowego w Niemczech.
2. Podnoszenie kwalifikacji nauczycieli w zawodowym ksztatceniu.
3. Wspdtpraca miedzy sSwiatem szkoty, pracy i nauczyciela, a $wiatem
przedsiebiorcy.
4. Sprawdzone niemieckie techniki w obrebie ksztatcenia zawodowego
powigzanego zrynkiem pracy.
5. Metodyitrendy dalszego zawodowego ksztatcenia w Niemczech.
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Kolejny dzien pobytu uptynat pod znakiem poréwnania, uzyskanej w dniu
poprzednim na seminarium, wiedzy teoretycznej o szkolnictwie zawodowym
w Niemczech z jej zastosowaniem praktycznym. Wizyta w restauracji Hackescher
Hof potwierdzita teorie dualnego systemu ksztalcenia zawodowego, ktérej
przeznaczenie nauczyciele zobaczyli w praktyce. W kuchni restauracji i w sali
konsumenckiej, pracowali uczniowie — pracownicy, ktérzy znalezli w osobie
wiasciciela zaktadu - pracodawce. Odbywali praktyke w zaktadzie 3 - 4 dni w
tygodniu, natomiast 1 lub 2 dni w tygodniu uczeszczali do szkoty, gdzie pogtebiali
0g6lna wiedze zawodowa.

Uczestnicy wyjazdu odwiedzili rowniez Scandic Hotel przy Potsdamer Platz. Jest to
najwieksza sie¢ hotelowa w krajach skandynawskich, ktéra proponuje swoim
gosciom komfort pobytu przy jednoczesnym zachowaniu wszelkich zasad
ekologii. Nauczyciele zostali zapoznani z czescig gastronomiczng i hotelowg
przedsiebiorstwa. Mogli zobaczy¢ najnowsze rozwigzania technologiczne
zwigzane z urzadzeniem kuchni jak i sal konsumenckich. Zatozenia ekologiczne
znalazty tu wyraz nie tylko w wyposazeniu i aranzacji wnetrz, ale réwniez
w przedmiotach codziennego uzytku (np. szklanki do napojéw z barwionej
sthuczki).

W ostatnim dniu pobytu odbyto sie spotkanie uczestnikoéw projektu, podczas
ktérego dokonano podsumowania pobytu, wymiany doswiadczen i spostrzezen
poczynionych podczas prezentacji tematycznych. Nauczyciele otrzymali
Certyfikaty uczestnictwa w wizycie studyjnej do Berlina.

Mozliwos¢ uczestnictwa w projekcie,Profesjonalny nauczyciel zawodu’, a gtéwnie
pobyt studyjny w Berlinie, stworzyt beneficjentom niepowtarzalng okazje
zapoznania sie ,u zrodia” i poréwnania systeméw edukacyjnych polskiego
i niemieckiego szkolnictwa zawodowego. Przyczynit sie do weryfikacji spojrzenia
na role nauczyciela zawodu na wspétczesnym rynku pracy. Pomogt nauczycielom
pozyska¢ nowa wiedze oraz umiejetnosci, ktére z pewnoscig przyczynia sie do
efektywniejszej pracy zuczniem.

4, Warsztaty metodyczne dlanauczycieli.
4.1.Sprawozdanie zwarsztatow metodycznych.

W ramach projektu odbyty sie warsztaty metodyczne, podczas ktérych nauczyciele
wypracowali przyktadowe konspekty do realizacji zaje¢ praktycznych w szkole
zawodowej branzy gastronomicznej. Nauczyciele uczestniczacy w projekcie
wykazali sie duzg aktywnoscig w planowaniu przebiegu zaje¢ i opracowywaniu
poszczegolnych konspektow.
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4.2. Przykladowe konspekty zajec¢ praktycznejnaukizawodu.

Konspektnumer 1

Nauczyciel:mgrinz. Anna Sobczyk

Liczbagodzin:4
Temat: System schtodzenia potraw cook - chill.

Cel gtéwny: Poznanie systemu schtadzania potraw cook - chill.

Cele operacyjne:

pojecie systemu schtadzania potraw cook —chill,

pojecia: konwekcja, konwekcja wymuszona, termo-obieg, obrébka
kombinowana,

systemy ogrzewania piecéw konwekcyjno - parowych,

dobranie odpowiedniego wyposazenia do prowadzonej technologii
gotowaniaischtadzania,

okreslenie prawidtowych parametréw przyrzadéw kontrolno-pomiarowych
w technologii cook-chill.

wyliczanie zaletiwad cook-chill,

wyliczanie zalet piecow konwekcyjno-parowych,

monitorowanie parametrow technologicznych (temperatura, wilgotnos,
czas),

wyksztatcenie swiadomosci nowoczesnych technologii stosowanych
w zaktadach gastronomicznych,

budowanie otwartosci nanowoscitechnologiczne w gastronomi,
umiejetnosc pracy wzespole.

Metody nauczania: pogadanka, dyskusja, ¢wiczenia, pokaz, wyktad.

Srodki dydaktyczne:

rzutnik multimedialny,

komputer,

rzutnik tekstu,

plansze,

katalogi,

wyposazona pracownia technologiczna,
podrecznik do wyposazenia technicznego.

"
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Struktura zajec

Czynnosci nauczyciela

Czynnosci uczniow

Czynnosci wstepne

- sprawdza obecnos¢,

- sprawdza i ocenia prace domowg
i umiejetnosci ksztatcone na
poprzednich lekcjach,

- podaje temat,

- podaje cele,

- wyjasnia sposob pracy,

- potwierdzaja obecnos¢,

- odpowiadajg na pytania,

- przygotowuja podreczniki
i notatniki.

Realizacja - wyjasnia pojecia: cook - chill, piec - stuchaja wyktadu, ogladaja
podstawowych konwekcyjno-parowy, termoobieg, prezentacje,
zadan dydaktycznych - wyjasnia dziatanie pieca - - uwaznie $ledza
prezentacja multimedialna, przedstawiany materiat
-z podrecznika poleca przygotowanie | dydaktyczny,
odpowiedzi na przydzielone - pracuja z podrecznikiem,
zagadnienia (zatacznik 1), wyszukujac odpowiednie
tresci w podreczniku.
Realizacja - kieruje praca ucznidéw, - odpowiadaja na zadane
podstawowych - prowadzi pogadanke, pytania,
zadan dydaktycznych| - koryguje wypowiedzi uczniow, - biorg czynny udziat
- omawia piece konwekcyjno-parowe | w dyskusji.
i inne urzadzenia stosowane w techno-
logii cook - chill (zataczniki 2, 3),
- stosuje wzmocnienia pozytywne
w postaci motywujacej pochwaty
stownej,
Realizacja - rozdaje do uzupetnienia - uzupetniaja mapy mentalne.
podstawowych przygotowana mape mentalna,
zadan dydaktycznych| - kieruje praca uczniow,
Realizacja - przedstawia uczniom plansze - stuchaja wykfadu,
podstawowych na ktoérej szczegdtowo - ogladaja pokaz.
zadan dydaktycznych| przedstawiony jest schemat dziatania
systemu schtadzania potraw metoda
cook - chill,
Ewaluacja - rozpoczyna dyskusje na temat zalet |- rozwigzujg zagadnienia.
i wad technologii cook—chill, wymienia-
jaca gtdowne korzysci oraz krotkie
zredagowanie zasad stosowanych
przy schtodzeniu zywnosci podsumo-
wujace cata lekcje (zatacznik 4, 5,6,7),
- ocenia prace uczniéow
Czynnosci - zadaje prace domowa (utrwalanie - porzadkuja swoje
koncowe: poznanych wiadomosci), stanowiska pracy.

- koordynuje porzadkowanie pracowni,
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Zatqcznik nr 1:Zagadnienia do lekgji.

Wyjasnij znaczenie pojec¢: konwekcja, konwekcja wymuszona, termo-obieg.
Wyjasnij pojecie systemu schfadzania potraw COOK - CHILL.

Gléwne zalety i wady systemow schtadzania potraw COOK- CHILL.

Zatqcznik nr 2: Prezentacja programu Microsoft Office PowerPoint 97-2003: piece
konwekcyjno - parowe.

Zatqcznik nr 3: Prezentacja programu Microsoft Office PowerPoint 97-2003:
technologia cook- chill.

Zatqczniknr4:Folia.

Zalety systemu szybkiego chtodzenia:

skrocenie czasu obrobkitechnologicznej,

unifikacja wymiaréw - normy GN,

utrzymanie parametréw technologicznych,

mozliwos¢ monitoringu parametrow technologicznych (temperatury,
wilgotnosci, czasu),

wielofunkcyjnosé, przy jednoczesnym zoptymalizowaniu gabarytow
urzadzenia,

fatwoscibezpieczenstwo obstugi,

fatwos¢ montazuidemontazu.

Gtéwne wady systemu szybkiego chtodzenia:

waski zakres temperatur, co pocigga za sobg wymdg wysokich standardéw
operacyjnych ze strony zarzadzania i personelu;

utrata witamin i skfadnikéw mineralnych podczas przechowywania
(gtéwnie witaminy C);

konieczne sg specjalistyczne technologie produkcji pétproduktow przez
przemyst spozywczy, ktére spetniaja rygorystyczne warunki systemu;

nie przewiduje sie procesu technologicznego schtadzania zup.

Zatqczniknr5:Folia.

Gtéwne korzysci stosowania technologii cook-chill polegaja na:

wyeliminowaniu procesu przetrzymywania goracej zywnosci, tak jak
wymaga tego system tradycyjny;

eliminacji produkcji w okresach szczytowych (lepsza organizacja czasu pracy
personelu);

korzystaniu z mniejszej powierzchni niz przy systemie tradycyjnym (pod
warunkiem zastosowania nowoczesnego wyposazenia technologicznego);
szerokim zastosowaniu mozliwosci modyfikacji;

mozliwosci stosowania zaréwno do indywidualnych positkéw, jak i do
hurtowej produkgji (w przypadku hurtowej produkcji, przy chtodzeniu
wiekszych porcji miesa konieczne jest wychtodzenie produktu do
gtebokosci chtodzenia nie mniejszejniz5 mm);
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e braku widocznych negatywnych efektéw w smakowitosci i wartosci
zywieniowej po 3 dniach (jednak cielecina czy dréb moga ulec zepsuciu po
4lub 5 dniach).

Zrodto: www.gastro-projekt.pl, Grzesinska W., Technologia cook-chill -
wyposazenia technologiczne. SGGW Warszawa.

Zatqcznik nr6:Folia.

Zasady stosowane przy schfadzaniu zywnosci sg nastepujace:

Schtodzenie potrawy do temperatury 3°C nastepuje w ciggu 90 minut. W czas ten
powinny by¢ réwniez wliczone sumaryczne czasy, przypadajace na czynnosci
zwigzane z krojeniem lub porcjowaniem potraw. Temperatura magazynowania
schtodzonych potraw waha sie od 0° do 3°C. Maksymalny czas magazynowania
schtodzonejzywnosci wynosi 5 dni, wliczajgc czas produkgcjii ekspedyciji.

Zywno$¢ bezposrednio przed konsumpcjg musi by¢ odgrzana do temperatury
minimum 70°C. Zywno$¢ po odgrzaniu musi by¢ dostarczona konsumentowi w
ciggu maksymalnie 5 minut.

Zrédto: www.gastro-projekt.pl, Grzesinska W., Technologia cook-chill -
wyposazenia technologiczne.Warszawa SGGW.

Zatqgcznik nr 7: adresy stron internetowych: www.poradnikrestauratora.com.pl,
www.femarket.pl/sezam/192627.pdf, The Cook Chill Process - YouTube (pokaz 8
minut)

Konspektnumer2

Nauczyciel: mgrinz. Anna Bitnerowska
Liczba godzin:2
Temat: Uktad funkcjonalny zaktadu gastronomicznego.
Cel ogélny: Poznanie znaczenia uktadu funkcjonalnego zaktadu
gastronomicznego.
Cele operacyjne.
Uczen powinienumiec:
* podacdefinicje ,uktad funkcjonalny”,
* zdefiniowac pojecie , drogitechnologiczne”(czyste, brudne),
* wskazac dzialy w zakfadzie gastronomicznym,
¢ sklasyfikowac pomieszczenia nalezgce do poszczegdlnych dziatow,
e okresli¢ zasady, ktorymi nalezy sie kierowac¢ przy projektowaniu
technologicznym zaktadéw gastronomicznych,
* sporzadzac proste schematy,
* analizowac schematy funkcjonalne zaktadow gastronomicznych,
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* |okalizowa¢ pomieszczeniaw zaleznosci od stron Swiata,

* projektowac schematy funkcjonalne zaktadéw gastronomicznych.
W czasie lekgji ksztattowane beda nastepujace umiejetnosci kluczowe:
planowania, organizowania i oceniania wiasnych dziatan. Skutecznego,
efektywnego opartego na zaufaniu wspotdziatania w zespole. Korzystanie
z réznorodnych zrédet wiedzy na temat uktadu funkcjonalnego. Samoocena
iocenyinnych.
Typ lekcji: wprowadzajaco — ¢wiczeniowa.
Metody pracy: pogadanka lub pracaw grupach.
Srodkii pomoce dydaktyczne:

* podrecznik,

* kserokopie,

e schematy,

e arkusze papieru,

* otowki, linijki.
Przebieg lekcji:
Faza przygotowawcza:
sprawdzenie listy obecnosci, rekapitulacja wtérna, podanie tematu i celéw lekgji.
Fazarealizacjilekc;ji:
Nauczyciel przeprowadza krétki wyktad na temat uktadu funkcjonalnego.
Nauczyciel dzieli uczniéw na 4 grupy. Kazdy zespdt otrzymuje przyktadowy
schemat uktadu funkcjonalnego. Uczniowie na podstawie schematu wypisujg
dziaty zaktadu, a nastepnie pomieszczenia nalezace do kazdego dziatu. Nauczyciel
sprawdza poprawnos¢ wykonania zadania, grupa, ktéra bezbtednie wykonata
zadanie otrzymuje ocene bardzo dobra. Nauczyciel dzieli uczniéw na grupy do,
ktoérych naleza osoby odbywajace zajecia praktyczne w tym samym zakfadzie.
Uczniowie na duzych arkuszach rysujg schemat dziatu handlowego swojego
zaktadu. Arkusze przyklejaja do tablicy. Poréwnuja i analizuja schematy, wskazuja
drogiczysteibrudne.
Faza podsumowujaca:
Nauczyciel sprawdza wiedze uczniéw przez zadawanie pytan. Omawia przebieg
zaje¢, wskazuje osiggniecia i wystepujace trudnosci. Uczniowie formutuja wnioski
i notuja w zeszytach. Zadanie pracy domowej: narysuj uktad funkcjonalny stotéwki
szkolnej.
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5. Whnioskiwypracowane w projekcie.

Beneficjentami projektu dla branzy gastronomicznej byli nauczyciele
przedmiotow zawodowych ze szkét gastronomicznych. Udziat w projekcie
umozliwit nauczycielom doskonalenie warsztatu pracy, niezbednego do
prowadzenia lekcji zaje¢ praktycznych i przedmiotéw zawodowych.
Dostosowanie programu praktyki do standardéw egzaminéw zawodowych,
umozliwito nauczycielom przekazanie mtodziezy wiadomosci niezbednych do
uzyskania dyplomu zawodowego. Uczestnicy projektu brali udziat w zaplano-
wanych zajeciach, ktére udoskonality warsztat pracy, a takze zwiekszyty zakres
posiadanejwiedzy.

Mieli mozliwos$¢ bezposredniego kontaktu z przedsiebiorcami prowadzacymi
dziatalno$¢ w branzy gastronomicznej. Poznanie oczekiwan przysztych
pracodawcéw co do zakresu przygotowania uczniéw, byto zrédtem wiedzy do
mozliwie jak najlepszego dopasowania programu praktyk. Bez watpienia bardzo
wartosciowa byfa takze mozliwo$¢ zapoznania sie w ramach wyjazdu studyjnego
do Berlina z funkcjonujgcym w Niemczech systemem ksztatcenia w branzy
gastronomicznej oraz wypracowanym modelem wspétpracy szkofa - pracodawca.
Na gruncie doswiadczen zdobytych w trakcie uczestnictwa w projekcie
nauczyciele wskazali konieczno$¢ zmian w polskim systemie ksztatcenia poprzez
wiekszy nacisk na wspotprace z przedsiebiorcami oraz na wykorzystanie nabytych
umiejetnosciteoretycznych w praktyce.

W toku prowadzonych zaje¢ uczestnikom przekazano takze bogaty materiat
wiedzy teoretycznej, opracowany przez profesjonalng kadre dydaktyczna.
Uczestnicy projektu zwrdécili uwage na przydatnos¢ dobrej znajomosci jezykow
obcych, a szczegdlnie jezyka angielskiego ze wzgledu na jego czeste uzycie
w materiatach stuzacych doskonaleniu wiedzy i przy obstudze gosci
zagranicznych.

Oceniajac zakres i przekréj programu w ramach projektu uczestniczacy w nim
nauczyciele wskazali, ze bedzie on podstawa do wzbogacenia prowadzonych
przeznich zajed.

Ze wzgledu na konieczno$¢ ciagtego doskonalenia zawodowego oraz nabywania
wiedzy w zakresie nowoczesnych technologii realizowany przez ZDZ w Kielcach
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego projekt cieszyt sie duzym
zainteresowaniem i w ocenie uczestnikdéw przyczynit sie do rozwoju zawodowego
nie tylko w sferze wiedzy o nowych technologiach, ale takze w zakresie sposobu
prowadzenia zajec przy uwzglednieniu metod aktywizujacych.
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Zatqgcznik nr 1

Potrawy eksponowane w Hotelu Kongresowym.
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Zatqcznik nr 2
Potrawy eksponowane w restauracji hotelu ,Pod Ztotg R6z3"

2
e
2o
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Zatqcznik nr 3

Potrawy eksponowane w Hotelu Dal
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Poradnik
dla nauczycieli i instruktoréw
praktycznej nauki zawodu

BRANZA
TURYSTYCZNA

~Nauczycielem wszystkiego jest praktyka.”
Juliusz Cezar



Branza turystyczna

1.Wstep

Wojewddztwo Swietokrzyskie zaliczane jest do atrakcyjnych w skali kraju
ze wzgledu na walory przyrodnicze i kulturalne. Dlatego tez w ,Strategii rozwoju
woj. Swietokrzyskiego do roku 2020” jednym z priorytetéw jest tworzenie
warunkéw rozwoju turystyki i rekreacji. Turystyke zalicza sie do tych gatezi
gospodarki, ktorych efektywne funkcjonowanie opiera sie przede wszystkim
na pracujacych w niej ludziach. Rola zasobow ludzkich jest tym istotniejsza,
im bardziej traktujemy szeroko pojeta turystyke, jako branze oparta na ustugach,
w ktoérych z kolei sukces rynkowy jest w duzym stopniu uzalezniony od jakosci
i standardu. Turystyka w Gérach Swietokrzyskich ma odlegte, mocno zakorzenione
tradycje. Z racji atrakcyjnych waloréw turystycznych regionu, dominuja
tu wycieczki o charakterze poznawczym. Trwaly dorobek majg réwniez
wspotczesnie wyksztatcone rodzaje turystyki: biznesowa i agroturystyczna.
Pierwsza otrzymata istotny impuls rozwojowy dzieki intensywnej dziatalnosci
Targoéw Kielce, druga, bazujac na bogatej kulturze ludowej, rozwineta sie w oparciu
o niezurbanizowane i czyste srodowisko naturalne. Przewiduje sie dalszy wzrost
ruchu turystycznego w woj. swietokrzyskim, a jego efektywne funkcjonowanie
opiera sie przede wszystkim na pracujacych w nim ludziach. Turystyka jest branzg,
w ktérej postawy, kompetencje, przedsiebiorczos¢, innowacyjnos¢ i goscinnosc
stanowig integralng czes¢ jej rozwoju. Dlatego tez mozliwos¢ uczestniczenia w
bezpfatnych seminariach przygotowujacych do praktyk zawodowych, praktyki,
wyjazd studyjny do Niemiec i warsztaty byly dla nauczycieli przedmiotéw
zawodowych okazja do poszerzenia wiedzy w zakresie funkcjonowania hoteli
i biura podroézy. Byty szansg przetestowania w rzeczywistych warunkach pracy
nabytych umiejetnosci, obserwacji i oceny podobienstw i roznic miedzy polskim,
a niemieckim systemem ksztatcenia zawodowego oraz wzbogacenia swojego
warsztatu pracy o aktywizujgce metody nauczania. Zawarte w poradniku
materiaty moga by¢ wykorzystane przez nauczycieli przedmiotéw zawodowych
branzy turystycznej jako uzupetnienie stosowanych programdéw nauczania.
Szczegolnie pomocne moga okazac sie podczas praktycznych ¢wiczen z uczniami
w rzeczywistych warunkach pracy, co jak podkreslali biorgcy udziat w projekcie
nauczyciele, jest warunkiem odpowiedniego przygotowania ucznia do zawodu,
a nauczycielowi daje ogromna satysfakcje i poczucie spetnionej misji — idac
sladami Konfucjusza ,Kto nabytq wiedze pielegnuje, a nowq bez ustanku zdobywa,
tenmoze byénauczycieleminnych.”

2. Praktykizawodowe dlanauczycieli.

2.1.Seminarium przygotowujace do praktyk zawodowych.

Celem seminarium byto przygotowanie nauczycieli do uczestnictwa
w praktykach zawodowych organizowanych w rzeczywistych warunkach pracy —
w trzech hotelach zlokalizowanych na terenie Kielc. Seminarium pozwolito
uczestnikom na poszerzenie wiedzy zzakresu:
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struktury i organizacji przedsiebiorstwa turystycznego oraz rodzaju
$wiadczonych ustug,

uktadoéw funkcjonalnych w obiektach hotelarskich i innych obiektach,
w ktdrych sa Swiadczone ustugi hotelarskie,

regulamindw, zarzadzen, instrukcji, przepiséw sanitarno-epidemiologicz-
nych, BHPiochrony p.poz.funkcjonujacych w obiektach hotelarskich,
stanowisk pracy istniejagcych w obiektach hotelarskich,

zakresu czynnosci i odpowiedzialnosci na poszczegdlnych stanowiskach
pracy,

wyposazenia technicznego operacyjnych stanowisk pracy w obiekcie
hotelowym, zgodnie zwymogami kategoryzacyjnymi,
wyposazeniajednostek mieszkalnychiogélnego uzytku,

rodzajéw ustug gastronomicznych w hotelach,

dokumentéw zwigzanych z przygotowaniem, realizacja, sprzedaza
irozliczeniem ustug hotelarskich,

metod aktywizacji sprzedazy,

podstawowych aspektéw prawnych zwigzanych z kodeksem pracy i prawa
cywilnego,

kodeksu etyki hotelarza.

Udziat w seminarium pozwolit uczestnikom takze na zwiekszenie swoich
umiejetnosci praktycznych. Po jego zakonczeniu uczestnik umiat:

przygotowac oferte turystyczna,

oblicza¢ koszty ustug turystycznych,

wykorzystywacd systemy rezerwacyjne w turystyce i hotelarstwie (krajowe,
miedzynarodowe, globalne systemy rezerwacyjne),

postugiwac sie sprzetem przeciwpozarowym,

postugiwac sie systemamizabezpieczen stosowanymiw hotelach,

stosowac procedury postepowania w nagtych przypadkach w hotelu,
stosowac techniki komunikacji werbalnejiniewerbalnej,

udzieli¢ informacji o ustugach hotelowych, informacji turystycznej,
kulturalnej, sportowej,

stosowac sposoby radzenia sobie w trudnych sytuacjach zawodowych,
stosowac standardy obstugi gosciw recepcji,

przygotowac sale konsumenckie na przyjecie gosci,

stosowac procedury obstugi goscitypu VIP i gosci niepetnosprawnych,
meldowac i wymeldowac gosci indywidualnych oraz grupy zorganizowane,
jakréwniez rozliczy¢ koszty ich pobytu,

stosowac przepisy sanitarne, BHP, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska obowigzujace w obiektach hotelowych,

przygotowac oferty handlowe na potrzeby gosci,

stosowac rozne formy promodji,

stosowac techniki sprzatania jednostek mieszkalnych.
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Sprawdzanie osiggnie¢ stuchacza wykonywano w trakcie szkolenia. Uczestnicy
rozwigzywali zadania, ktére pozwalaty ocenic¢ stopier opanowania umiejetnosci
zawodowych i ich wykorzystanie w sytuacjach typowych i problemowych.
Podczas ¢wiczen zwracano uwage na postawe uczestnikéw iich zaangazowanie.

Seminarium odbywato sie wedtug przedstawionego ponizej planu.

Lp. bloku

Bloki tematyczne

Czas realizacji
(w godz.)
Teoria

BRANZA TURYSTYCZNA

14.
15.
16.

Historia hotelarstwa i turystyki na swiecie

i w Polsce.

Podstawowe pojecia z zakresu turystyki

i ustug hotelarsko-turystycznych.

Prawo w turystyce i hotelarstwie.

Organizacja rynku hotelarskiego.

Organizacja pracy w hotelu.

Komunikacja interpersonalna w hotelarstwie.
Systemy rezerwacyjne w turystyce i hotelarstwie.
Funkcjonowanie biur podrozy.

Impreza turystyczna jako produkt biura podrézy.

. Marketing w branzy turystycznej.

. Przepisy BHP i PPOZ.

. Podejmowanie dziatalnosci gospodarcze;.
. Organizacje i stowarzyszenia w branzy

hotelarskiej i turystycznej.

Ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich.
Zywienie w turystyce.

Polityka personalna.

19

Il
SZKOLNICTWO
ZAWODOWE

17.
18.
19.
20.

21

22.
23.
24,
25.

Szkolnictwo zawodowe w Polsce.
Praktyczna nauka zawodu.

Nadzér pedagogiczny.

Ksztatcenie zawodowe-dobre praktyki.

. Szkolnictwo zawodowe wobec probleméw

rynku pracy.

Praktyki uczniowskie.

Praktyki absolwenckie.
Bezpieczenstwo ucznidw.
Problemy ksztatcenia zawodowego.

10

1l
NAUCZYCIEL
ZAWODU

26.
27.
28.

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Dobry konspekt.
Pomoce multimedialne w nauczaniu zawodu.

Razem:

32
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Poszczegdlne bloki tematyczne obejmowaty tresci ksztatcenia pozwalajace
uczestnikom na zdobycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie nastepujgcych
zagadnien:

|.Bazaturystyczna:

historia turystykiihotelarstwa w Polsce,

wybrane zagadnienia organizacyjno-prawne z zakresu prowadzenia
dziatalnosciturystycznejihotelarskiej,

bazaihotelew Polsce,

organizacja pracy w hotelu,

pomieszczenia w budynku hotelowym, ich uktad przestrzenno-
funkcjonalny,

struktura organizacyjna hotelu,

funkcjonowanie poszczegdlnych zespotdw w hotelu,

systemy rezerwacyjne w turystyceihotelarstwie,

funkcjonowanie biur podrézy,

elementy marketingu w ustugach turystycznych,

zwiazki miedzy turystyka a hotelarstwemigastronomia,

zasady podejmowania dziatalnosci gospodarczej nawtasny rachunek,
organizacje i stowarzyszenia zwigzane z dziatalnoscig turystyczna,

ustugi gastronomiczne $wiadczone w obiektach hotelarskich,

zasady zywienia w turystyce,

polityka personalna.

1. Szkolnictwo zawodowe:

podstawy prawne szkolnictwa zawodowego w Polsce,

reforma programowa dotyczaca praktycznej nauki zawodu,

problemy szkolnictwa zawodowego,

funkcjonowanie nadzoru pedagogicznego,

ksztatcenie zawodowe: kompetencje i motywacje nauczycieli,

efektywne ksztatcenie nauczyciela,

postawy ucznidw w procesie uczenia sig, ksztattowanie umiejetnosci,
nawykdw oraz sprawnosci poprzez ¢wiczenia praktyczne,

wymagania odnosnie kwalifikacji zawodowych oséb zatrudnionych
w branzy turystycznej,

procedura praktyk uczniowskich iabsolwenckich,

przepisy dotyczace bezpieczenstwa uczniéw,

problemy ksztatceniazawodowego w Polsce.

ll. Nauczyciel zawodu:

profesjonalizm w nauczaniuzawodu,
sporzadzanie konspektu zaje¢ praktycznych w wybranym zawodzie,
stosowanie pomocy multimedialnych w nauczaniu praktycznym zawodu.
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Ponizej zestawiono program seminarium z podziatem na poszczegdlne tresci
nauczania.

Czas
Szczego6towe tresci nauczania realizacji
(w godz.)
1. Historia hotelarstwa i turystyki na swiecie i w Polsce 1
2. Podstawowe pojecia z zakresu turystyki i ustug hotelarsko -
turystycznych:

a) podziat podréznych wedtug UNWTO

b) produkt turystyczny

c) podziat ustug turystycznych

d) kryteria podziatu obiektéw hotelarskich

e) powiazanie bazy noclegowej i gastronomicznej z turystyka

f)  przemyst turystyczny a gospodarka turystyczna

3. Prawo w turystyce i hotelarstwie:

a) unormowania prawne regulujace dziatalnos¢ turystyczna i hotelarska
b) ustawa o ustugach turystycznych

c) ustawa o swobodzie dziatalnosci gospodarczych

d) regulaminy hotelowe

e) odpowiedzialnos¢ cywilna hotelu

f) umowa hotelowa

g) prawa goscia hotelowego w prawie Unii Europejskiej

4. Organizacja rynku hotelarskiego:

a) baza noclegowa i hotele w Polsce 1
b) miedzynarodowe systemy itancuchy hotelowe
5. Organizacja pracy w hotelu:

a) misja hotelu

b) pomieszczenia w obiektach hotelowych

c) struktura organizacyjna hotelu 2
d) dokumenty organizacyjne

e) funkcjonowanie zespotu w hotelu; personel hotelowy

6. Komunikacja interpersonalna w hotelarstwie:

a) oczekiwania goscia, oczekiwania hotelarza

b) bariery w komunikacji 1
c) konflikty w hotelu

7. Systemy rezerwacyjne w turystyce i hotelarstwie:

a) krajowe, miedzynarodowe i globalne (GDS) systemy rezerwacyjne 2
8. Funkcjonowanie biur podrézy:

a) zatozenie i funkcja biura podrézy

b) obowiazki biura podrézy 1
c) ustugi Swiadczone przez biura podrézy

9. Impreza turystyczna jako produkt biura podrézy:

a) rodzaj, charakter, cel i program imprezy

b) swiadczenia w ramach imprezy turystycznej 1
c) kalkulacja imprezy

d) pilotaz

10. Marketing w branzy turystycznej: 5

a) promocja w ustugach turystycznych
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b) reklama

c) strategie cenowe

d) dystrybucja ustug turystycznych

11. Przepisy BHP i PPOZ:

a) obowiazki pracodawcy w zakresie BHP

b) prawa i obowiazki pracownikéw

c) procedury postepowania w nagtych wypadkach: pozar, awaria
urzadzen technicznych

d) pierwsza pomoc w sytuacjach zagrozeniach zdrowia i zycia

12. Podejmowanie dziatalnosci gospodarczej:

a) zgtoszenie dziatalnosci gospodarczej

b) uzyskanie koncesji

c) uzyskanie numeru statystycznego

d) zatozenie rachunku bankowego

e) zawiadomienie wtasciwego urzedu skarbowego

f) dokonanie ubezpieczen spotecznych i gospodarczych

g) wymiar sktadek

h) zawiadomienie urzeddw i instytucji

i)  zakonczenie prowadzenia dziatalnosci

13. Organizacje i stowarzyszenia w branzy hotelarskiej i turystycznej:

a) organizacje i stowarzyszenia w Polsce: PZH, PIH, IG PZH

b) miedzynarodowe organizacje: UMWTO, FAO, WHO, HOTREDS, IH&RA

14. Ustugi gastronomiczne w obiektach hotelarskich:

a) zespoly pomieszczen w uktadzie funkcjonalnym

b) pomieszczenia gastronomiczne w hotelu

c) zaplecze gastronomii hotelowej

d) dziat produkcyjny, ekspedycyjny, handlowy

e) wyposazenie, ubiér kelnera/kelnerki

f)  zakres czynnosci personelu

15. Zywienie w turystyce:

a) organizacja gastronomii hotelowej

b) rola gastronomii w hotelu

c) wyposazenie lokalu gastronomicznego

d) room service

e) zasady zywienia réznych grup turystow

f) zasady uktadania jadtospisow

g) obstuga konsumentow

h) rozliczenia kelnerskie

i) organizacja przyjec okolicznosciowych w hotelu

16. Polityka personalna:

a) zaopatrzenia, produkgji, sprzedazy, do zarzadzania, prac
obliczeniowych, utrzymywania sprawnosci sprzetu

b) powierzanie mienia

c) stosunek pracy i umowy o prace

d) prawa i obowiazki pracownika i pracodawcy

e) czas pracy

f)  urlopy pracownicze

g) wynagradzanie
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17. Szkolnictwo zawodowe w Polsce:

a) rozporzadzenie MENIS z dnia 1 lipca 2002 r w sprawie praktycznej
nauki zawodu

b) rozporzadzenie MEN z dnia 24 marca 2010 r w sprawie praktycznej
nauki zawodu

c) zajecia praktyczna

d) praktyki zawodowe

e) obowiazki szkoty kierujacej ucznidw na praktyczng nauke

f) zawodu

g) obowiagzki podmiotéow przyjmujacych uczniéw na praktyczna
nauke zawodu

h) obowiazki organéw prowadzacych szkoty, ktére organizuja
praktyczng nauke zawodu poza szkofg

i)  kto moze prowadzi¢ zajecia praktyczne

j)  rola pracodawcy

k)  BHP praktykanta

18. Praktyczna nauka zawodu:

a) rozporzadzenie MEN z 24 marca 2010 .

b) program zajec praktycznych i praktyk zawodowych

c) instruktorzy praktycznej nauki zawodu

d) zwolnienia z praktycznej nauki zawodu

19. Nadzér pedagogiczny:

a) nadzor kierownika szkolenia praktycznego nad praktyczng
nauka zawodu

b) nadzér dyrektora szkoty nad praktyczna nauka zawodu

c) zadania kierownika szkolenia praktycznego w zakresie organizacji
praktycznej nauki zawodu

d) odpowiedzialnos¢ kierownika warsztatu

e) warsztaty szkolne

f)  nadzor nad procesem dydaktyczno-wychowawczym w warsztatach

g) cel nadzoru pedagogicznego

h) hospitacja

i)  kryteria poprawnosci merytorycznej i metodycznej zajec
dydaktycznych

20. Ksztalcenie zawodowe - dobre praktyki:

a) kompetencje specjalistyczne, dydaktyczne, psychologiczne nauczycieli

b) motywacja nauczyciela

c) efektywne ksztatcenie nauczyciela: etapy planowania, realizacji,
ewaluacji

d) dziatania dydaktyczne nauczyciela podlegajgce ocenie uczniéw

e) postawa ucznidw w procesie uczenia sie

f) etapy przeprowadzania ¢wiczenia praktycznego

g) <wiczenia praktyczne a efektywne ksztafcenie /ksztattowanie
umiejetnosci poznawczo-manipulacyjnych, nawykéw oraz sprawnosci
poprzez ¢wiczenia praktyczne/

21. Szkolnictwo zawodowe wobec probleméw rynku pracy:

a) zmiany zachodzace w szkolnictwie zawodowym

b) jakos¢ ksztatcenia zawodowego

c) ksztatcenie dualne

"
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d) rola pracodawcy w sanacji szkolnictwa zawodowego
e) oferta edukacyjna a rynek pracy
f) modernizacja szkolnictwa zawodowego
22. Praktyki uczniowskie:
a) rynek pracy a ksztatcenie zawodowe
b) warunki jakie musi spetnic firma chcaca zatrudni¢ mtodocianego
¢) sktadanie wniosku o refundacje 1
d) ksztatcenie zawodowe w krajach UE
e) programy edukacyjne w Unii Europejskiej
f)  praktykiistaze zawodowe w Europie
23. Praktyki absolwenckie:
a) Ustawazdn. 17.07.2009 r. o praktykach absolwenckich 1
(Dz. ust. zdn. 13.08.2009 r.)
24, Bezpieczenstwo uczniow:
a) rozporzadzenie MENIS z 31 grudnia 2002 r w sprawie bezpieczenstwa 1
i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach
25. Problemy ksztalcenia zawodowego:
a) problemy kadrowe
b) poszerzaniem wiedzy i doskonaleniem umiejetnosci fachowych
nauczycieli w obrebie nauczanego przedmiotu i zawodu !
c) zadania organizacyjno - programowe szkolnictwa zawodowego
d) system egzaminow
26. Profesjonalny nauczyciel zawodu:
a) rola nauczyciela praktycznej nauki zawodu
b) osigganie dobrych wynikéw przez nauczyciela praktycznej nauki
zawodu
c) zadania nauczyciela praktycznej nauki zawodu: zadania ksztatcenia,
zadania wychowawcze, zadania opiekuncze
d) rola ucznia w procesie dydaktyczno — wychowawczym 1
e) charakter pracy nauczyciela praktycznej nauki zawodu
f)  warsztaty szkolne a nauczyciel praktycznej nauki zawodu
g) szkolenie praktyczne: wprowadzenie stuchacza do obiektu
hotelowego, praktyka w czesci hotelarskiej, gastronomicznej,
administracyjno-gospodarczej
h) dzienniczek praktyk
i) ocena koncowa z praktyki zawodowej
27. Dobry konspekt:
a) zasady pisania konspektow
b) cele lekcji a plan wynikowy
c) cele ogdlneiszczegdtowe 1
d) metody nauczania
e) srodki dydaktyczne
f) forma nauczania
28. Pomoce multimedialne w nauczaniu zawodu:
a) zastosowanie programow komputerowych
b) rolaInternetu 1
c) stosowanie programu PowerPoint do prezentacji na lekcji - zasady
przygotowywania slajdéw do prezentacji
Razem 32
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2.2.Program praktyk zawodowych.

Podczas praktyki zawodowej stuchacz/uczen (nauczyciel przedmiotéw
zawodowych lubinstruktor praktycznejnaukizawodu) - zapoznaje sie z:

oferta turystyczno-rekreacyjna organizatoraimprezy,
etapamiorganizowaniaimprez,

kalkulacja imprezy, rozliczaniem imprez turystyczno-rekreacyjnych,
strukturg organizacyjna hotelu,

regulaminami, zarzadzeniami, instrukcjami i przepisami bhp i ppoz.
obowigzujacymiw obiekcie hotelarskim,

uktadem funkcjonalnymiwyposazeniem pomieszczen,

dokumentami zwigzanymi z przygotowaniem, realizacja, sprzedaza
irozliczeniem ustug hotelarskich orazkompleksowa obstuga klientéw,
oferta ustug zywieniowych,

dziataniami marketingowymi, a w szczegélnosci metodami aktywizacji
sprzedazy,

miernikami stosowanymi w dziatalnosci hotelarskiej, interpretacja wynikéw
i formutowaniem wnioskow,

mechanizmamirzadzgcymiludzkim zachowaniem,

wyposazeniem technicznym operacyjnych stanowisk pracy w obiekcie
hotelowym, zgodnie zwymogami kategoryzacyjnymi,

wyposazeniem technicznym w pomieszczeniach gastronomicznych,
stanowiskami pracy istniejgcymi w zaktadzie i zakresem czynnosci,
uprawnieniodpowiedzialnoscig na poszczegdlnych stanowiskach pracy,
stanowiskiem pracy concierge,

stanowiskiem pracy sommeliera,

technikami obstugi gosci obiektu hotelarskiego w zaleznosci od typu
irodzaju hotelu,

asortymentem potraw oraz napojow serwowanych w zaktadzie
gastronomicznym,

kartag menu dobierana do zwyczajéw i potrzeb goscia, zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia,

rodzajem positkdw i przyje¢ okolicznosciowych organizowanych
w zakfadzie,

potrawami kuchni polskiej, kuchni regionalnych oraz kuchni innych
narodow,

systemem rozliczen kelnerskich istniejgcym w zaktadzie,

przepisami bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;j
obowiazujacymiw hotelu
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- stosuje zasady obstugiruchu turystycznego w zakresie:

organizacji biura obstugiruchu turystycznego,

oferty turystycznej,

obliczania kosztow ustug turystycznych,

dokumentowania ustug turystycznych,

przestrzegania przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej,

-organizuje ustugi noclegowe:

okresdla uktad funkcjonalny i wyposazenie pomieszczen mieszkalnych dla
turystow,

obstuga turystow,

gospodarka bielizng, srodkami czystosciisprzetem,

dekorowanie pomieszczen przeznaczonych dla turystow,

prowadzenie dokumentacji ustug noclegowych,

obliczanie kosztéw ustug noclegowych,

stosowanie przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony
przeciwpozarowej podczas obstugi turystow,

postugiwanie sie sprzetem przeciwpozarowym,

systemy zabezpieczen stosowanych w hotelach,

stosowanie procedur postepowania w nagtych wypadkach w hotelu: pozar,
awaria urzadzen technicznych, napad, kradziez, zagrozenie terrorystyczne,
zgon goscia hotelowego,

udzielanie pierwszej pomocy w sytuacjach zagrozenia zdrowiai zycia,

-komunikuje sie zgo$¢mihotelowymi:

stosowanie zasad estetyki ubioruikultury zachowania,

stosuje techniki komunikacji werbalnejiniewerbalnej,

okreslatypy osobowosci goscihotelowych,

stosuje zwroty i formy grzecznosciowe, witanie i zegnanie gosci,

przyjmuje i prowadzi rozmowy telefoniczne,

udziela informacji o ustugach hotelowych, informacji turystycznej,
kulturalnej, sportowej,

stosuje sposoby radzenia sobie w trudnych sytuacjach zawodowych,

- pracuje w recepgji:

przywitanieipozegnanie goscia,

prowadzenie rozmowy rowniez w jezyku obcym,
stosuje zasady Kodeksu Etyki Hotelarza,
obstuguje urzadzenia biurowe,

przyjmuje, potwierdzaianuluje rezerwacje,
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* przedstawiaaktualng oferte handlowa hotelu,
* stosuje standardy obstugi gosciw recepcji,
* realizuje biezace potrzeby goscia,
* stosuje procedury obstugi goscitypuVIPigosciniepetnosprawnych,
* melduje gosci(checkin) indywidualnychizorganizowane grupy gosci,
* przyjmujeiprzechowuje depozyty,
* przyjmujeiprzechowuje bagaze gosci,
* przyjmujeizatatwiareklamacje zgtaszane przez gosci,
* rozlicza koszty pobytuiwymeldowania (check out) gosci,
* przygotowuje grafik pokoi do sprzatania,
* wspdtpracuje z pokojowymiw zakresie stanu zwalnianych pokoi,
* prowadzidziennik korespondencjirecepcjiiksiege dyzuru,
* powiadamia odpowiednie stuzby o stwierdzonych awariach,
- stuzby parterowe:
* przywitanieipozegnanie goscia,
* zapewniaobstuge bagazowa,
* utrzymuje porzadek w holu recepcyjnym oraz przed wejsciem gtéwnym,
- pracuje w dziale administracyjno-gospodarczym:
e prowadzirejestr spraw terminowych,
* sporzadzadokumentacje finansowo-ksiegowa,
* ewidencjonujeirozlicza sktadniki majatku obiektu,
* sporzadza oferty handlowe na potrzeby gosci,
* prowadziakta osobowe pracownika,
* stosujerozne formy promocji,
* organizujeirozliczazleconeimprezy,
- pracuje w dziale utrzymania czystoscii porzadku
* przygotowuje wézek obstugowy uzywany przez pokojowe,
* stosujetechnikisprzataniajednostek mieszkalnych,
* przygotowuje jednostki mieszkalne dlagoscitypuVIP,
e utrzymuje jednostki mieszkalne w gotowosci eksploatacyjnej zgodnie
ze standardami,
* przestrzega przepisy bhp, ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska
dotyczace utrzymania czystosci w obiekcie hotelarskim,
* rozdzielarewiry pokoido posprzatania,
* zgtaszastwierdzone w pokojach brakilub uszkodzenia w wyposazeniu,
* zdajedo pralnibrudnaiprzyjmuje czysta posciel,
* utrzymuje w czystoscimagazyny poscieli czystej,
* dbaopowierzony sprzet do utrzymania czystosci,
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- pracuje w ustugach specjalnych:

room service - przyjmuje, realizuje i rozliczazaméwienia,

mini bar —zaopatruje, rozlicza minibar,

centrum ustug konferencyjnych - przyjmuje zlecenie goscia, zleca realizacje
orazrozlicza koszty zlecenia,

centrum odnowy biologicznej - przedstawia oferte ustug,

-utrzymuje warunki sanitarno-higieniczne:

wypozyczalnia sprzetu — oferuje, przyjmuje do realizacji oraz rozlicza
Zlecenie,

garaz-przyjmujeirealizuje zlecenia gosci,

pralnia—realizuje zlecenia gosci,

dokonuje segregowania prania wedtug asortymentu,

- pracuje w dziale gastronomicznym

przygotowuje sale konsumencka do przyjecia gosci,

dobiera karte menu do potrzeb gosci,

przyjmujeirealizuje zamowienia gosci,

stosuje rézne techniki obstugi gosci oraz zasady podawania potraw
inapojow,

porzadkuje stoty po konsumpcji,

rozlicza koszty konsumpcji z zastosowaniem réznych systeméw rozliczen
kelnerskich,

podaje positki gosciom do pokoju hotelowego (room service), zgodnie
zzamoOwieniem,

przygotowuje sale i obstuguje gosci przyjec okolicznosciowych, konferencji,
kongresow,

stosuje przepisy bhp, sanitarne, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
srodowiska dotyczace pracy w dziale gastronomicznym,

witaizegnagosci,

znai prezentuje aktualng oferte restauracjii karte alkoholi,

dba o zastawe stotowg i sztucce,

wspotpracuje z szefem kuchniw przypadku reklamacji jakosci potraw.

Materiat nauczania

1. Organizacja pracy w biurze turystycznym: Struktura i organizacja
przedsiebiorstwa turystycznego. Rodzaje ustug s$wiadczonych przez
przedsiebiorstwo turystyczne. Organizowanie stanowisk pracy. Obieg
dokumentéw w przedsiebiorstwie. Obstuga urzadzen biurowych. Gromadzenie
informacji turystycznych. Przygotowywanie ofert turystycznych. Komunikowanie
sie z klientami w biurze turystycznym. Korzystanie z systeméw rezerwacji biletéw.
Organizacja imprez turystycznych. Koszty ustug turystycznych. Przygotowanie
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ofert last- i first minute. Stosowanie marz w ustugach turystycznych. Rozliczenie
imprezy wycieczkowej.

2. Organizacja pracy w obiekcie hotelarskim: Struktura organizacyjno-prawna.
Zarzadzenia, regulaminy, instrukcje. Przepisy sanitarno - epidemiologiczne,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
srodowiska. Procedury postepowania w sytuacjach zagrozenia zdrowia i zycia
gosci, ataku terrorystycznego. Czynnosci, uprawnienia i odpowiedzialnos¢
na poszczegdlnych stanowiskach pracy. Zasady wspétpracy w zespole.

3. Recepcja: Organizacja stanowiska pracy. Komunikowanie sie i nawigzywanie
kontaktéw z gos¢mi. Kompleksowa obstuga gosci. Ustugi dodatkowe. Obstuga
urzadzen technicznych. Procedury postepowania w sytuacjach zagrozenia zycia
i zdrowia. Kodeks etyki zawodowej. Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy oraz
ochrony przeciwpozarowej. Stosowanie okreslonych procedur w obstudze gosci
hotelowych. Zapoznanie sie z najnowszymi systemami rezerwacji miejsc
hotelowychizasadami potwierdzen przyjecia rezerwacji.

4. Dziat administracyjno-gospodarczy: Obieg dokumentéw finansowo -
ksiegowych. Przepisy Kodeksu Pracy. Zarzadzanie majatkiem obiektu. Oferta
handlowa i formy jej promocji. Nadzér nad stanem technicznym wyposazenia
w obiekcie. Biezagce dokonywanie przegladéw urzadzen. Prowadzenie
dokumentacji o stanie technicznym i sanitarnym budynku.

5. Czystos¢ i porzadek w jednostkach mieszkalnych: Wymagania kategoryzacyjne
dla obiektu $wiadczacego ustugi hotelarskie. Ustugi $wiadczone w zaktadzie
hotelarskim. Obstuga urzadzen stanowigcych wyposazenie jednostki mieszkalne;j.
Nowoczesne urzadzenia w obiekcie hotelarskim. Rodzaje sprzatania
i systemy pracy. Stosowane $rodki czystosci i Srodki dezynfekcyjne. Obstuga gosci
w czesci mieszkalnej. Dbanie o rzeczy gosci. Przyjmowanie uwag, skarg i opinii
gosci dotyczacych porzadku i czystosci jednostek mieszkalnych. Stosowanie
przepisdw bezpieczenstwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej i ochrony
Srodowiska.

6. Dziat ustug specjalnych: Zakres realizacji oraz rodzaj ustug specjalnych
Swiadczonych w obiekcie.

7. Dziat gastronomiczny: Przygotowywanie sali konsumenckiej na przyjecie gosci.
Nowoczesne zdobycze techniki w wyposazeniu dziatu gastronomicznego.
Systemy produkcji potraw. Przyjmowanie i realizowanie zamdéwien gosci. Techniki
obstugi. Porzadkowanie stotéw po positku. Rozliczanie kosztéw konsumpgji.
Podawanie positkdow gosciom do pokoi. Organizacja przyjec¢ okolicznosciowych.
Przepisy bezpieczenstwa i higieny pracy, przepisy sanitarne, ochrony
przeciwpozarowejiochrony srodowiska w dziale gastronomicznym.
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Uwagi o realizacji

Praktyka zawodowa powinna odbywac sie w obiektach hotelarskich
wyposazonych w nowoczesne urzadzenia techniczne. Nauczyciele w trakcie
realizowanej praktyki zawodowej zapoznaja sie ze wspdtczesnymi zdobyczami
techniki i zasadami ich stosowania. Wspétuczestnicza w procesie obstugi gosci
hotelowych. Plan i organizacja zaje¢ dostosowana ma by¢ do mozliwoscii potrzeb
zaktadu hotelarskiego. Praktyka ma stworzy¢ mozliwos¢ poznania praktycznych
zastosowan maszyn i urzadzen najnowszej generagji.

Przed przystapieniem do zajec praktycznych nauczyciele powinni poznaé przepisy
bezpieczenstwaihigieny pracy obowiazujgce w obiekcie.

2.3.Sprawozdanie zrealizacji praktyk.
Przeprowadzone w lipcu 2011 r.w Kielcach praktyki obejmowaty:
¢ 3dniwHoteluDal,
e 3dniwHoteluPod Ztotg R6za,
* 3dniwHoteluMagnolia,
e 1dziernwBiurze Podrézy Simba.

Trzygwiazdkowy Hotel Dal zlokalizowany jest w centrum Kielc przy
ul. Piotrkowskiej w nowoczesnym 11-kondygnacyjnym budynku, w ktérym poza
hotelem znajdujg sie takze pomieszczenia biurowe i ustugowe. W bezposrednim
sasiedztwie hotelu znajduja sie Urzad Miasta Kielce oraz Urzad Wojewddzki i Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Swietokrzyskiego. W poblizu hotelu usytuowane sa
dworzec kolejowy i autobusowy oraz przystanki wielu linii autobusowych,
co umozliwia dogodng komunikacje m.in. z centrum wystawienniczym Targow
Kielce. Na stronie internetowej hotelu znajduja sie informacje o atrakcjach miasta
i regionu, co zacheca do odwiedzenia Kielc w celach biznesowych i turystycznych.

Hotel oferuje 46 pokoi dwuosobowych, 4 jednoosobowe i 2 apartamenty; pokoje
wyposazone sg w fazienki,
telewizje, telefon i tacze
internetowe. Do dyspozycji
s takze trzy klimatyzowane
sale konferencyjne wyposa-
zone w sprzet multi-
medialny, monitorowany
parking, restauracja z drink-
barem i salon fryzjersko-
kosmetyczny.
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Hotel Pod Ztota Réza (réwniez trzygwiazdkowy) usytuowany jest przy
pl. Moniuszki w Kielcach, w zabytkowej kamienicy. Na wprost hotelu znajduje sie
Kieleckie Centrum Kultury z siedziba Filharmonii. Z placu odchodzi
ul. Sienkiewicza — centralna o$ starej zabudowy miasta. Do dyspozycji gosci sa
jedno- i dwuosobowe pokoje oraz apartamenty, urzadzone w klasycznym stylu,
wyposazone w tazienki, TV, telefon ifacze internetowe. W hotelu znajduja sie takze
sale konferencyjne, restauracja i patio. Jako jedyny z kieleckich hoteli posiada
wewnetrzng pralnie hotelowa.
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Hotel Magnolia usytuowany jest na obrzezach miasta przy trasie wylotowej z Kielc
na Krakéw. W obszernym budynku znajduje sie 11 pokoi 2-osobowych, w tym
jeden przystosowany dla osoby poruszajacej sie na wozku inwalidzkim, 11 pokoi
1-osobowych i jeden pokdj o podwyzszonym standardzie. Poza tym hotel
dysponuje wtasnym monitorowanym parkingiem, restauracja na 150 miejsc,
kawiarnia, zadaszonym ogrédkiem grillowym i dwoma salami konferencyjnymi
(na80i2000s06b).

"
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Uczestnikami praktyk byli nauczyciele (10 0s.) ze szkdt ponadgimnazjalnych z Kielc
i innych miast wojewodztwa $wietokrzyskiego. Podczas praktyk zapoznawali sie
z réznymi aspektami funkcjonowania hoteli, od kwestii administracyjnych
i marketingowych, poprzez uktad przestrzenno-funkcjonalny, organizacje pracy
poszczegdlnych stuzb, po gastronomie i imprezy specjalne. Praktyki w kieleckich
hotelach umozliwity uczestnikom nawigzanie wspotpracy z prowadzacymi
obiekty hotelarskie. Nauczyciele podkreslali znaczenie scistej wspotpracy miedzy
szkofami a hotelami w zakresie praktycznego przygotowywania uczniéw do
zawodu i podnoszenia kwalifikacji nauczycieli przedmiotéw zawodowych.

Kolejnym etapem byty praktyki w Biurze Podrézy ,SIMBA". Praktyki odbywaty sie
w systemie stacjonarnym w lokalu Biura przy ul. Paderewskiego 40 w Kielcach,
w rzeczywistych warunkach funkcjonowania biura podrézy w sezonie letnim
(lipiec2011).

Przedstawione zdecia udostepnitmgr Czarnuszewicz.
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Praktykanci mieli okazje
zapoznac¢ sie ze sposobem
prezentacji oferty katalogowej
duzych biur turoperatorskich
(Neckermann, Thomas Cook,
Itaka, Sigma Travel, Logos Tour
i in.), a takze sposobem
prezentacji i sprzedazy wycie-
czek, wczaséw i biletow. Poza
informacjg o sprzedazy na zasa-
dach agencyjnych, zapoznano
praktykantéw z czescia wihasnej
oferty wycieczkowej na przykta-
dzie wspétpracy i korespondencji B.P. ,Simba” z kontrahentem w Chinach.
Uczestnicy pracowali z komputerem przy wyszukiwaniu ofert turystycznych,
przelotéw i potaczen autobusowych. Przy pomocy pracownikdédw merytorycznych
zapoznawali sie z systemami rezerwacyjnymi funkcjonujagcymi w branzy
turystycznej takimi jak: Merlin, SART, system rez. Neckermann'a i kilku innych biur
podrézy, a takze systemem EUROTICKET obstugujgcym miedzynarodowe
przewozy autokarowe. Zaprezentowano takze mozliwosci sprawdzania potaczen
lotniczych i kalkulacji cen biletéw oraz sposéb automatycznej kalkulacji
i wystawiania polis ubezpieczeniowych (Signal Iduna, AXA).
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Kazdy z uczestnikdéw praktyk
maégt samodzielnie prze-
¢wiczy¢ dziatanie systemow
na poszczegdlnych stanowis-
kach pracy przy komputerze. |22
Cwiczenia byly zadawane f
przez opiekuna praktyk lub
pracownika biura, ale czesto
praktykanci z wtasnej
inicjatywy i ciekawosci starali
sie sprawdzac¢ oferty
turystyczne w systemach
rezerwacyjnych. Nauczyciele mieli okazje przekonac sie, ze systemy rezerwacyjne
to nie to samo co popularne wyszukiwarkiinternetowe.

Biuro Podrézy ,Simba” przyjmuje na praktyki takze uczniéw i studentéw réznych
szkét i uczelni o profilu turystycznym. Sa to 2-, 3- lub nawet 4-ro tygodniowe
praktyki pozwalajace jeszcze doktadniej poznac prace biura i systemoéw rezerwa-
cyjnych. Z dotychczasowych doswiadczen i obserwacji pracownikéw biura
wynika, ze praktykanci maja zbyt mata wiedze z geografii ogdlnej, geografii
turystycznej Polski i Swiata. Trudnosci sprawia im takze postugiwanie sie mapa czy
atlasem samochodowym. Opiekun praktyk podkreslat znaczenie dobrego
wyszkolenia pracownikéw, ktérzy musza nadazac za rosngcymi wymaganiami
klientéw. Pracownik biura powinien dokfadnie i rzetelnie informowac klienta
zarébwno o atrakcjach danej wycieczki, wczaséw, hotelu, jak i o ewentualnych
mankamentach (np. wieksza odlegtos¢ od plazy, bliskos¢ ruchliwej szosy czy
lotniska). Musi by¢ dobrym doradca w wyborze najlepszej oferty uwzgledniajacej
zyczenia klienta, a takze w razie potrzeby sprawnie wskazac cel podrézy na mapie,
odlegtos¢, czy tez obliczy¢ faktyczny czas przelotu w réznych strefach czasowych.
Doswiadczenia w pracy z praktykantami zawodu przedstawione przez opiekuna
praktyk i pracownikéw biura wskazaty nauczycielom biorgcym udziat w projekcie
aktualne potrzeby w zakresie nauczania przedmiotéw zawodowych.

3. Relacjazwizyty studyjnejdoBerlina.

Kolejnym etapem projektu ,Profesjonalny nauczyciel zawodu” byta wizyta
studyjna w Niemczech, zorganizowana przez Zaktad Doskonalenia Zawodowego
w dniach 15-21 sierpnia 2011 r. Brato w niej udziat tacznie 50 nauczycieli zawodu
branzy gastronomicznej, turystycznejorazbudowlane;j.

Pobyt w Berlinie zapoczatkowato spotkanie w Akademie Schmockwitz —
prywatnej szkole zawodowej o profilu hotelarsko-gastronomicznym. Nauczyciele
podczas seminarium zapoznali sie z systemem ksztatcenia zawodowego
w Niemczech, obejrzeli sale lekcyjne, w ktérych uczniowie zdobywaja wiedze
teoretyczng i zwiedzili miejsca, w ktérych odbywa sie ksztatcenie praktyczne - sale
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Akademie Berlm-Schmockw:tz GmbH, zrodiol WWWw. akadem/e schmockWItz de

restauracyjne nalezace do szkoty. Uczniowie w ramach praktyk pracowali
na kuchniiobstugiwalisale konsumenckie. Niemiecki system ksztatcenia zawodo-
wego rézni sie od naszego, lepiej przygotowuje do egzaminu potwierdzajacego
kwalifikacje zawodowe. W ksztatcenie zaangazowana jest szkota, zaktad pracy oraz
cech. Ponadto egzamin zdawany jest w cechu i polega na praktycznym wykonaniu
zadaniaegzaminacyjnego.

W trakcie pobytu uczestnicy zwiedzali trzy hotele. Zakwaterowani byli
w trzygwiazdkowym Hotel President w Berlinie. Standard hotelu byt
poréwnywalny z polskimi hotelami trzygwiazdkowymi. Drugi ogladany przez
nauczycieli hotel to ekskluzywny Hotel Maritim, ktéry w kategoryzacji odpowiada
naszym hotelom pieciogwiazdkowym. Trzeci zwiedzany hotel to Sandic Hotel,
w ktérym bardzo przywiazuje sie uwage do ekologii i stosuje wszelkie rozwigzania
majgce wptyw na ochrone srodowiska.

=

Maritim Hotel Berlin, Zrédto: www.maritim.de
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’fu )

Scandic Berlin Potsdamer Platz, Zrédto: www.scandichotels.com

Wyjazd studyjny byt réwniez okazja do zwiedzenia Berlina. Wolny czas po wizytach
tematycznych nauczyciele przeznaczali na zwiedzanie miasta, zabytkow
i nowoczesnych form uzytkowych, ktére powstaty w przeciggu ostatnich lat.
Wyjazd do Poczdamu byt okazjg do zwiedzenia miejsca, w ktérym zadecydowano
o powojennych granicach Polski.

W ostatnim dniu pobytu nauczyciele podsumowywali swoje doswiadczenia,
wymieniali sie uwagami i spostrzezeniami. Wizyta studyjna w Niemczech byta dla
uczestnikéw okazjg do poznania wielu ciekawych ludzi i wymiany doswiadczen
zawodowych, ktére beda wykorzystywali w dalszej pracy dydaktycznej.

Biorac pod uwage oferowane ustugi uczestnicy szkolenia uznali, ze polskie hotele
nie odbiegaja standardem od niemieckich. Nauczyciele podkreslali, ze niemiecki
system ksztatcenia zawodowego, angazujacy w proces praktycznej nauki zawodu
przysztych pracodawcéw, jest rozwigzaniem korzystnym, zaréwno z punktu
widzenia ucznidw, jak i rynku pracy. W odwiedzanych hotelach znaczna cze$¢
personelu stanowia praktykanci, ktérzy maja okazje w rzeczywistych warunkach
przygotowywac sie do pracy na wielu stanowiskach.

4. Warsztaty metodyczne dla nauczycieli.

4.1.Sprawozdanie z warsztatow metodycznych.

Ponadto w ramach projektu odbyty sie warsztaty metodyczne, podczas ktérych
nauczyciele wykorzystali dotychczasowe doswiadczenia zebrane w trakcie
realizacji poszczegolnych dziatan projektowych. W efekcie wypracowali konspekty
dorealizacji zajec praktycznych w szkole zawodowej branzy turystycznej.

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
82



Branza turystyczna

4.2, Przyktadowe konspekty zajec praktycznejnauki zawodu.
Konspektnumer 1

Temat: Obowiazki pracownikéw zwigzane z utrzymywaniem czystosci

i porzadku.

Nauczyciel: mgr Beata Wawrzynczyk

Cele operacyjne:

Po zakoniczeniu lekgji uczen potrafi:
* wymieni¢stanowiska pracyizaleznosci stuzbowe st. pieter
* wymieni¢ obowiazki pracownikéw st. pieter

* przedstawi¢ cechy fizyczne, psychiczne oraz umiejetnosci kierownika,

inspektora, pokojowej

* réznicowac zakres obowigzkéw na poszczegdlnych stanowiskach pracy

Metody i techniki pracy:
* miniwyktad
e pogadanka
* pracaztekstemkrzyzéwki
* wypetnianie tabel
Srodki dydaktyczne:
* krzyzéwka
* plansze
* podrecznik
Przebieg lekcji:
1.Wstep - rozwigzywanie krzyzowki:

1.
2.

3.

4.
5.

6.
7.
8.
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Np.,Pod Debami”-funkcjonowaty w sredniowieczu.
Obowiazkowa cecha kazdego hotelarza, atmosfera w hotelu.
Przeciwienstwo plotkarstwa.

Hotelowy klient.

Powierzchownos¢.

Jednostka mieszkalnaw hotelu.

Elementy dekoracyjne pokoju.

8. Np.recepcyjna.

2. Odczytanie hasta:

Nouhkwh =

Pokojowa - jest to jedno ze stanowisk pracy dziatu utrzymania czystoscii porzadku
w hotelu.

3. Zapiszagadnienitematudozeszytu.
4. Miniwyktad
* pokazschematu przedstawiajacego organizacje stuzby pieter
* rozdanietabeliuzupetnianieich (¢wiczenia do indywidualnego wykonania)
5. Pracazpodrecznikiem.
6. Podsumowanie.

Konspektnumer2
Temat: Czynnosci zwigzane z obstuga goscia podczas pobytu w hotelu.
Nauczyciel: mgr Beata Wawrzynczyk
Cele operacyjne:
Po zakonczonej lekcji uczen potrafi:
* scharakteryzowac podstawowe zadania recepcji w zakresie obstugi goscia
* wymieni¢elementy procedury checkinicheckout
* wymieni¢zadaniarecepcji podczas pobytu gosciaw hotelu

* wymieni¢ i scharakteryzowac¢ rodzaje drukéw hotelowych stosowanych
podczas obstugigoscia

 zastosowaczdobyta wiedze w praktyce
Metody i techniki pracy:

* dyskusjazelementamiburzy mézgéw

e odgrywanierdl

* pracaztekstem zrédtowym

* (¢wiczenia
Srodki dydaktyczne:

* podrecznik

* drukikartmeldunkowychikartpobytuzréznych hoteli
Jednostka lekcyjna: 45min.
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Przebieg zajec
Czynnosci zwigzane z obstugg goscia w czesci recepcyjnej, tzn. procedury check
in i check out oraz obstuga goscia w trakcie pobytu w hotelu, to jeden z
kluczowych tematéw, dlatego wazne jest doktadne jego oméwienie i
przecwiczenie w praktyce.
Umiejetnosci, jakie nalezy przede wszystkim prze¢wiczy¢, to:

* wykonywanie czynnosci zwigzanych z procedurg check in i check out

w odpowiedniejkolejnosci
* stosowanie zwrotéw i form grzecznosciowych odpowiednich do okre$lonej
sytuacji

Wazne jest pokazanie uczniom przyktadowych drukéw z réznych hoteli
(powinny znajdowac sie na wyposazeniu kazdej pracowni hotelarskiej). Jesli w
szkole jest system rezerwacyjny, nalezy go wykorzystac.
Cwiczenie 1
Sformutuj zdania izwroty grzecznosciowe, jakich powinien uzywac recepcjonista
w HoteluTwoich Marzen:
a) witajac sie zgosciem podchodzacym do lady recepcyjnej,
b) pytajac goscia o to, czy majakies zyczenia dodatkowe,
c) wreczajac gosciowikluczikarte pobytu,
d) sktadajac gosciowi zyczenia mitego pobytu.
Cwiczenie 2
Opisz procedure checkinicheck out dla parstwa Kowalskich, ktérzy przyjechalido
Hotelu Twoich Marzen na weekend. Pan Kowalski dokonat wczedniej rezerwacji
pokoju dwuosobowego. Zamoéwit takze positki.
checkin
check out
Najwazniejsze miejsce w hotelu? Recepcja
Cwiczenie 3
1. Do hotelu zgtasza sie mezczyzna, ktory twierdzi, ze dokonat rezerwacji
telefonicznej pokoju jednoosobowego na trzy najblizsze dni. W hotelu nie ma
wolnych miejsc, a w grafiku rezerwacji nie figuruje podane przez niego nazwisko.
Jakrozwigzeszten problem?
2.Jest pdzny wieczér, do recepcji przychodzi kobieta zmatym dzieckiem na rekach,
dziecko ma bardzo wysoka temperature, kobieta prosi o pomoc. Jak zareagujesz?
3.Do hotelu przyjezdza grupa 20 turystow z pilotem. Jest juz po 23.00. Okazuje sie,
ze btadzili szukajac hotelu, sg gtodni, zmeczeni i bardzo Zli. Nie zwracajg uwagi na
to, co méwi pilot i zadajg natychmiast kluczy do pokoi. Jak w takiej sytuacji
powinien zachowac sie pracownik recepcji?
Praca domowa
Zaprojektuj karte pobytu Hotelu Twoich Marzen.
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Konspektnumer 3
Temat: Niekonwencjonalne obiekty noclegowe (2 x45 min)
Nauczyciel: mgr Milena Jarek-Kwiecien
Cele lekgji:
* znapojecia:lodge, campy, jurty, wigwamy
* potrafi wskazac ciekawe budowle hotelarskie znajdujace sie na Swiecie
* potrafi podac nazwy tych obiektoéw i wskazacich lokalizacje na mapie
* potrafi wskazac ciekawe obiekty noclegowe znajdujace sie w Polsce
* znapojecie hotelu butikowego
* wiejakie rodzaje ustug swiadczy hotel butikowy idla jakiego grona gosci
Metody itechnikipracy:
e filmy
* indywidualne wypowiedzi uczniow
* pracawgrupie
Forma pracy:
* indywidualna
* grupowa
Materiaty i srodki dydaktyczne:
e komputer
* film dotyczacy hotelu Burj Al. Arab w Dubaju, hotelu Posejdon ( zbudowany
pod wodgq) na Fidzi
* mapaswiata
* ulotki
* zdjecia
Przebieg zajec:
Sprawy organizacyjno porzadkowe
Mini-wykfad wprowadzajacy uczniow w tematyke zajec
Prezentacjafilmu,ulotekizdje¢ hoteli o nietypowejformie
Omowienie filmu z udziatem uczniéw

oA W =

Uczniowie w parach wyszukuja w Internecie odpowiedzi na pytanie: Jakie
kszta’fty budynkéw hotelowych wystepuja w twojej okolicy? Wymieniaja je
i wypisuja z jakich ustug gos¢ moze skorzystac¢ w tych hotelach. Prezentujg efekty
swojej pracy.

6. Uczniowie szukaja w Internecie ofert dwdéch hoteli butikowych. Wypisuja
zjakich ustug gos¢ moze skorzysta¢ w tych hotelach.

7. Podsumowanie zajec. Uczniowie odpowiadajg na pytanie: Co na dzisiejszych
zajeciach byto dla mnie wazne? Co mi sie najbardziej podobato? Ktéry
z prezentowanych obiektdw noclegowych najbardziej utkwit mi w pamieci
idlaczego?
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Konspektnumer4
Temat: Stuzby parterowe i pracownicy recepcji hotelu.
Nauczyciel: mgr Ewa Dygon, Stanistaw Kedzierski
Cele lekgji:
* ksztattowanie u uczniéw umiejetnosci korzystaniazréznych zrédet wiedzy
e doskonalenie umiejetnosci pracy w zespole problemowym
* uczenznastanowiska pracy w komaérkach: stuzba parterowairecepcja
* uczen potrafi charakteryzowac zakres obowigzkdéw przynalezny do

poszczegdlnych stanowisk pracy w obydwu komérkach organizacyjnych
hotelu

* uczen umie wymieni¢, ktérzy pracownicy tych stuzb majg bezposredni
kontaktz gos¢mihotelowymi
* uczen potrafi opisac jak powinni by¢ ubrani poszczegélni pracownicy tych
jednostek organizacyjnych w hotelu
* uczenwiejak powinnowygladac¢wejscie do hotelu, hall hotelowy irecepcja
Metodyiformy pracy:
e pracawgrupach problemowych,
e seminarium,
* przygotowanie posterow.
Srodki dydaktyczne:
* podrecznikido przedmiotu hotelarstwo lub obstuga ruchu turystycznego
* karty pracy uczniow
 flamastry
* zasobyInternetu
* przedmiotowe zeszyty ¢wiczen
¢ branzowe czasopisma np.,Swiat Hoteli”

Czas:45min
Przebieg lekdji:

Czes¢wstepna:

1. Przypomnienie z poprzednich lekcji tematyki struktura organizacyjna

hoteli,

2. Zapisanie tematykiiproblematykizajec,

3. Podziatklasy na grupy seminaryjne,

4. Przydziattematykido opracowaniaimateriatdéw pomocniczych.
Czes¢gtowna:

1. Uczniowie opracowuja tematyke w grupach

(pracawok.15-20min.):

Raport z realizacji projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu”
87



Branza turystyczna

GrupaA
Stuzby parteroweiich zadania

(podziatpracownikéw i krétka charakterystykaich zadar w hotelu - poster 1)
GrupaB

Pracownicy recepcjiiich zadania

(podziatpracownikéw i krétka charakterystykaich zadar w hotelu — poster2)
GrupaC

Wejscie do hotelu, hall hotelowy i recepcja —jak powinny wtasciwie wygladac?
(poster 3 lub krétka prezentacja multimediaina)
GrupaD

Ubidr, wygladiumiejetnosci pracownikéw stuzb parterowych irecepcji
(poster4 lub krétka prezentacja multimediaina)

2.

Liderzy grup A, B, C, D prezentujg postery lub prezentacje multimedialne

Czesc¢ koncowa (rekapitulacja):
mini testznajomosci problematykilekcji (w zataczniku 2)

Pracadomowa:
* odwiedz osobiscie lub wirtualnie dowolne hotele w Polsce i wybranym kraju

$wiata (podaj ich standard kategoryzacyjny) i ocen czy zauwazasz tam
zachowanie podstawowych stanowisk pracy stuzb parterowych i recepcji?

e jesli istniejg jakie$ roznice to podaj jakie one sg i sprébuj przedstawic,

dlaczego wystapity?

Literatura:

1.

Adamowicz J., Wolak G., Jak by¢ hotelarzem, Krakowska Szkota Hotelarska,
Krakéw, 2004
Kruczek Z., Obstuga ruchu turystycznego, Wydawnictwo Proksenia,
Krakéw 2009

Meyer B., Obstuga ruchu turystycznego, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa 2006

Panasiuk A. Szostak D., Hotelarstwo ustugi-ekspoatacja-zarzadzanie,
Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2009

Organizacja pracy w hotelarstwie, Plader D (red.) Krakowska Szkota
Hotelarska, Krakow, 2006

Pe¢ M., Michniewicz I., Obstuga ruchu turystycznego czes¢ |, Wydawnictwo
REA,Warszawa 2010
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Zatacznik 1
Karta Pracy Grupy A:

Stuzby parterowe

e

Zadania poszczegolnych stuzb

l l l

Karta Pracy Grupy B:
Analogicznie do Karty Pracy Grupy A - dla pracownikéw recepcji.

Karta Pracy Grupy C:
Jak powinny wiasciwie wygladac?

wejscie do hotelu hall hotelowy recepcja

Karta Pracy Grupy D:

Ubidr, wyglad i umiejetnosci Ubidr, wyglad i umiejetnosci
pracownikéw stuzb parterowych pracownikéw recepcji
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Zatacznik 2
Mini test:
grupa A
Stuzby parterowe i pracownicy recepcji hotelowej:

1. Wpiszw brakujace miejsca jak nazywaja sie te stanowiska pracy? [5 pkt.]
....................... - petni stuzbe przy wejsciu hotelowym, wita i zegna gosci,
otwiera i zamyka drzwi, pomaga w transporcie bagazu, wskazuje miejsce
parkingowe.

....................... - obstuguje prosby i zazalenia gosci, organizuje im czas
wolny, wskazuje droge do restauracji hotelowej, pokoju, zatatwia bilety do
kina, na samolot, zamawia takséwke dla gosci.

........................ - odbiera telefony w recepcji hotelu, faczy rozmowy
z gos$¢mi hotelowymi, zapisuje informacje telefoniczne dla gosci, ktérzy sa
nieobecniw pokoju.

....................... - wydaje i odbiera klucze lub karty wejsciowe do pokoi

....................... — przenosi bagaz gosci hotelowych, przejmuje opieke nad
gosciem po jego odejsciu od recepcji, wprowadza gosci do pokoi.

2. Podaj pie¢,ztotych rad” dla dowolnego pracownika recepcji: [5 pkt.]

3. Podajpodstawowe zasady funkcjonowania recepcji hotelowej: [5 pkt.]

Mini test:
grupa B
Stuzby parterowe i pracownicy recepcji hotelowej:

1. Wpiszw brakujgce miejsca jak nazywaja sie te stanowiska pracy? [5 pkt.]
....................... - przyjmuje pojazdy na terenie parkingu, chroni samochody
przed ich uszkodzeniemikradzieza.

....................... - zajmuje sie obsadzaniem stanowisk pracy w recepcji
i wspotpracuje z innymi dziatami w hotelu. Zajmuje sie realizacja reklamacji
gosci hotelowych.

........................ - zajmuje sie przyjmowaniem od gosci naleznosci za pobyt
w hotelu, moga zajmowac sie wymiang waluty zgodnie z prawem dewizowym,
realizuja czeki podrozne.

....................... - udziela odpowiedzi na zapytania ofertowe, ustala ile pokoi
mozna udostepni¢ gosciom hotelowym w danym momencie, wspdtpracuje
zpracownikamirecepcji w kwestii obtozenia pokoi hotelowych.
....................... - zajmuje sie dbaniem o bezpieczenstwo gosci hotelowych,
zreguty nie ma kontaktu z gos¢mi hotelowymi, nadzoruje monitoring wizyjny
hotelu.
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2. Podaj procedury dotyczace wygladu zewnetrznego pracownika recepdji
hotelowej: [5 pkt.]

3. Opiszwyglad klasycznejrecepcji hotelowej: [5 pkt.]

Konspektnumer5
Temat: Rodzaje obiektow noclegowych.
Nauczyciel:Wojciech Farys
Zakres materiatu: turystyczna baza noclegowa
Cel og6lny: Charakterystyka obiektow bazy noclegowe;j.
Metody:

* wykfad konwersatoryjny

e pracawgrupach

e (¢wiczenia

* prezentacja PPTlub prezentacja odpowiednich witryniportalisieciInternet
Po zakonczeniu zaje¢ uczen potrafi:

* podac¢ definicje obiektéw noclegowych wg ustawy o ustugach
turystycznychzdnia 29 ssierpnia 1997r.

* wymieni¢ obiekty nieobjete klasyfikacja i kategoryzacja
* omoéwicrodzaje obiektow, biorac pod uwage ich przeznaczeniei profil gosci
¢ sklasyfikowac baze noclegowa ogdélnodostepna i srodowiskowa
Czas: 4x45 minut
Przebieg zajec:
1. Sprawy organizacyjne.
2. Nawiazanie do tematu, omoéwienie celu zajec.
3. Realizacjatematu.

Nauczyciel omawia rodzaje obiektéw hotelarskich w swietle polskiego prawa.
Korzystajac z prezentacji multimedialnej lub wybranych adreséw internetowych
prezentuje obiekty reprezentujgce omawiane typy obiektéw.

Cwiczenie

Podsumowujac czes¢ wyktadowa, nauczyciel rozdaje zadanie do wykonania, przy
czym dzieli klase na dowolne grupy, rozdaje zadanie i prosi o uzupetnienie tabeli.
Po skoniczonej pracy wybrani uczniowie odczytujg uzupetniong przez siebie
tabele, przy czym nauczyciel koryguje i porzadkuje podawane informacje.
Na zakonczenie pracy uczniowie sporzadzajg podsumowujaca notatke.

Zadanie do wykonania przez uczniéw:

Uzupetnij tabele wpisujac nazwe obiektu hotelarskiego, wykorzystujac informacje
przekazane podczas lekg;ji:
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RODZAJ OBIEKTU CHARAKTERYSTYKA OBIEKTU

Obiekty strzezone, umozliwiajace nocleg

w namiotach, samochodach mieszkalnych

i przyczepach samochodowych, przyrzadzanie
positkdw, parkowanie samochodéw, a takze
$wiadczace ustugi zwigzane z pobytem
klientéw; obiekty te moga dodatkowo
umozliwia¢ nocleg w domkach turystycznych
lub innych obiektach statych.

Hotele potozone przy drogach,
zapewniajace mozliwos$¢ korzystania z ustug
motoryzacyjnych i dysponujace parkingiem

Obiekty posiadajace co najmniej 10 pokoi,
w tym wiekszo$¢ miejsc w pokojach jedno-
i dwuosobowych, $wiadczace szeroki zakres
ustug zwigzanych z pobytem klientéw

Obiekty niestrzezone,
umozliwiajace nocleg w namiotach

Obiekty zlokalizowane poza obszarami
zabudowanymi, przy szlakach turystycznych,
$wiadczace minimalny zakres ustug
zwigzanych z pobytem klientéw

Obiekty posiadajace co najmniej 30 miejsc
noclegowych, dostosowane do samoobstugi
klientéw oraz Swiadczace minimalny zakres
ustug zwigzanych z pobytem klientéw

Obiekty posiadajace co najmniej 7 pokoi,
Swiadczace dla swoich klientéw catodzienne
wyzywienie

Nauczyciel omawia rodzaje obiektéw, biorgc pod uwage ich wielko$¢ oraz typ
klientéw korzystajacych zich ustug - klasyfikacjawg Z. Btadka i A. Kowaczyka.
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Cwiczenie:

Uczniowie dzielg sie na grupy, nauczyciel rozdaje do wykonania kolejne zadanie.
Uczniowie maja przyporzadkowac rozrzucone zdania do podanych typow hoteli.
Po skonczonym zadaniu prezentuja efekty swoich prac, nauczyciel sprawdza ich
poprawnos$¢ koryguje ewentualne btedy. Na zakonczenie uczniowie zapisuja
podsumowujaca notatke.

Tres¢ polecenia:

Przyporzadkuj okreélone zdania do poszczegdélnych typdéw obiektéw
noclegowych:

1.Hotele tranzytowe, 2. Hotele apartamentowe, 3. Hotele miejskie 4. Hotele
uzdrowiskowe 5. Hotele kongresowe 6. Hotele kasyna 7.Hotele wypoczynkowe

Hotele te znajduja sie przede wszystkim w duzych i Srednich miastach.
Hotele te sq odwiedzane przez osoby podrézujace w celach stuzbowo-
handlowych, zatrzymujace sie na krétko.

Hotele te posiadaja wiekszo$¢ pokoi jednoosobowych i liczne tacza
telekomunikacyjne, zaplecze gastronomiczne.

Hotele zlokalizowane gtéwnie przy drogach, dworcach kolejowych
i lotniczych.

Hotele te sg przygotowane do przyjmowania turystbw zmotoryzowanych.
Hotele te sg najbardziej rozpowszechnione w USA, Kanadzie i Australii.
Hotele te to obiekty mate, liczace po kilkanascie miejsc noclegowych.
Hotele potozone gtéwnie w miejscach o wysokich walorach turystycznych.
Hotele te sa odwiedzane przez gosci spedzajacych w nich od kilku do
kilkunastu dni.

Posiadaja dobrze rozbudowane zaplecze gastronomiczne.

Hotele te oprécz odpowiedniego standardu posiadaja dobrze wyposazone
sale konferencyjne oraz baze gastronomiczno - rozrywkowa.

Hotele te znajduja sie z reguty w miejscowosciach o wysokich walorach
turystycznych.

m) Personel tych hoteli sktada sie w duzej czesci z pracownikéow

o przygotowaniu medycznym.

Hotele te posiadajg zaplecze sanatoryjne, bibliotekiiswietlice.

Hotele te charakteryzuje obecnosé salonéw gier.

Gtéwnymi osrodkamilokalizacji tych hoteli jest np.Las Vegas.

Od tradycyjnych hoteli odréznia je duza powierzchnia jednostek
mieszkalnych.

Hotele te oferuja umeblowane pomieszczenia mieszkalne wraz
z urzadzeniami do gotowania bez obstugi, ale oferuja tez do wyboru
obstuge przez pokojowe, restauracje itd.
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5. Whnioskiwypracowane w projekcie.

Udziat w projekcie,,Profesjonalny nauczyciel zawodu” zorganizowanym przez ZDZ
w Kielcach pozwolit nauczycielom zawodu na poszerzenie swojej wiedzy
merytorycznej i kompetencji do nauczania w zawodach z branzy turystycznej. Jak
podkreslajg nauczyciele program byt przygotowany wzorcowo, obejmowat
zajecia dydaktyczne, prowadzone na wysokim poziomie, oraz zajecia praktyczne
w hotelach i biurze podrézy, co pozwolito na nieco inne spojrzenie na proces
teoretycznego nauczania zawodu. Nauczyciele zwrdcili uwage na znaczenie
korelacjiwiedza teoretyczna - zajecia praktyczne w procesie ksztatcenia mtodziezy
dla sektora turystycznego. Cennym doswiadczeniem byt réwniez wyjazd studyjny
do Niemiec i poznanie niemieckiego systemu ksztatcenia mtodziezy w réznych
zawodach z branzy turystycznej (od strony teoretycznej i praktycznej). Uczestnicy
projektu zauwazyli w tamtejszym systemie edukacyjnym Sscislejszy zwigzek
pomiedzy szkota a przedsiebiorcami funkcjonujacymi na rynku pracy. System jest
bardziej mobilny (dostosowuje sie bardzo szybko do potrzeb rynku pracy) oraz
cechuje go partnerstwo publiczo-prywatne (szkoty scisle wspodtpracuja
zpracodawcami).

W ocenie nauczycieli zdobyte doswiadczenia przyczynia sie do prowadzenia przez
nich zaje¢ w sposéb innowacyjny i z wykorzystaniem wigkszej ilosci metod
aktywizujacych oraz dostepnej literatury fachowej i pomogg w poszukiwaniu
pracodawcéw, ktdrzy mogliby nawigzaé wspétprace ze szkofa.
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