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Szanowni Panstwo!

Oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo, ktére bilansuje realizacje projektu edukacyjnego
,Mistrzowie hotelarstwa”. W wydawnictwie tym prezentujemy zaréwno artykuty
odnoszace sie do ksztatcenia zawodowego, zwigzanego z turystyky i analize dynamiki
zmian tego sektora, jak rowniez pakiet materiatéw i programéw szkoleniowych wraz
z raportem dot. oceny pilotazowego wdrozenia programéw doskonalenia zawodowego
w przedsiebiorstwach.

»Mistrzowie hotelarstwa” to projekt partnerski, ktéry byt realizowany w okresie prawie
dwuletnim na terenie wojewddztw podkarpackiego, matopolskiego i $lgskiego przez
tarnowska Fundacje im. Hetmana Jana Tarnowskiego oraz, majgcy swojg siedzibe
w Krakowie, spotke Eurokreator s.c. Oba podmioty specjalizujg sie w realizacji projektow
finansowanych z Europejskiego Funduszu Spotecznego gtdéwnie w zakresie przygotowania
kadr do potrzeb aktualnego rynku pracy.

W tym tez kontekscie zostat sformutowany cel gtéwny projektu ,,Mistrzowie hotelarstwa” -
podniesienie poziomu zawodowych kwalifikacji 120 nauczycieli i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu szkét w zakresie branzy turystycznej w wojewddztwach matopolskim,
podkarpackim, slgskim do dn. 31.03.2013 z wykorzystaniem 4 pilotazowych programoéw
doskonalenia zawodowego, przygotowanych w oparciu o konsultacje ze srodowiskiem
nauczycieli.

Grupa docelowa projektu byli nauczyciele ksztatcenia zawodowego oraz instruktorzy
praktycznej nauki zawodu na kierunkach technicznych zwigzanych z obstugg ruchu
turystycznego, hotelarstwem, organizacjg ustug gastronomicznych oraz turystyka wiejska.
Wyznaczenie celu projektu, a tym samym zadan dla jego realizacji, stato sie mozliwe
dzieki szerokiej analizie rynku ustug turystycznych w szkotach zawodowych. Ustalono, iz
na przestrzeni ostatnich kilkudziesieciu lat, rynek ten bardzo dynamicznie sie rozwijat,
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jednak rozwdj ten dokonywat sie bez udziatu systemu edukacji. Tym samym okazato
sie, ze szkolnictwo zawodowe, w szeroko rozumianej branzy turystycznej, nie jest
przygotowane na ksztatcenie swoich ucznidw wedtug wymaganych standardéw. Co wiecej
- z analiz w sposdb bezposredni wynikato, ze oczekiwaniem placéwek edukacyjnych byto
wprowadzenie narzedzi i metod stuzgcych podniesieniu wiedzy i umiejetnosci nauczycieli
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu w taki sposdb, aby odpowiadaty one oczekiwaniom
wspotczesnego rynku pracy, a tym samym pozwalaty ksztatci¢ przyszte kadry branzy
turystycznej w sposob jak najbardziej nowatorski.

Majac powyzsze na uwadze, projekt podzielono na dwie zasadnicze czesci — teoretyczng
i praktyczng. W ramach tej pierwszej przeszkolono uczestnikdw,miedzy innymi w zakresie
mozliwosci stosowania nowoczesnych technik w procesie nauczania oraz zapoznano
ich z trendami zwigzanymi z organizacjg i specyfikg funkcjonowania przedsiebiorstwa
turystycznego.

W ramach czesci praktycznej, biorgcy udziat w projekcie nauczyciele, zostali skierowani
do przedsiebiorstw turystycznych na dwutygodniowe praktyki zawodowe. To byta
bardzo istotna dla podnoszenia kwalifikacji nauczycieli cze$¢ projektu, bowiem relacja
przedsiebiorca-nauczyciel byta kluczowym doswiadczeniem dla zbudowania trwatych
relacji na linii edukacja-rynek pracy. W sumie nauczyciele odbyli 9600 godzin stazu,
realizowanego w 16 przedsiebiorstwach turystycznych deklarujac, iz wykorzystajg zdobytg
w trakcie realizacji projektu wiedze podczas swoich zajec z uczniami.

W imieniu partnerdw i uczestnikbw projektu sktadamy serdeczne podziekowania
wszystkim przedsiebiorcom, dzieki ktérym realizacja zatozonych w projekcie dziatan
i celéw byta mozliwa. Nasze szczegdlne stowa wdziecznosci kierujemy do Hoteli: Crocus
w Zakopanem, Pegaz w Krynicy Zdroju, Perta Potudnia w Rytrze, Olympic w Ustroniu,
Sympozjum w Krakowie, Nowy Dwér w Zaczerniu i Nowym Dworze oraz do Matopolskiej
Organizacji Turystycznej w Krakowie, Tour and Travel w Zakopanem i Agroturystyki
u Grzegorza w Tyliczu.

Dziekujemy réwniez wszystkim Uczestnikom Projektu, ktérzy z wielkim samozaparciem
dazyli do podniesienia wtasnych kwalifikacji, budujgc tym samym w sektorze turystyki
kolejny przyczoétek spoteczenistwa opartego na wiedzy.

Pragniemy, aby niniejsza publikacja, a tym samym prezentacja projektu ,Mistrzowie
hotelarstwa”, przyczynita sie, jako dobra praktyka, do podejmowania i podtrzymywania
wspotpracy pomiedzy szkotami a przedsiebiorstwami. Wspdtpraca taka bowiem, nie tylko
w sektorze turystycznym, jest gwarancjg zdynamizowania rynku pracy w Polsce.

Projekt ,Mistrzowie hotelarstwa” zostat zrealizowany przy udziale srodkéw z Unii
Europejskiej w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki 2007-2013, Priorytet Il
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Wysoka jakos¢ systemu oswiaty, Dziatanie 3.4. Otwartos¢ systemu edukacji w kontekscie
uczeniasie przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3. Upowszechnianie uczeniasie przez cate zycie.
Liderem projektu byta Fundacja im. Hetmana Jana Tarnowskiego, partnerem - Eurokreator
s.c., zas umowe na realizacje projektu wraz ze srodkami na jego realizacje podpisano
z Osrodkiem Rozwoju Edukacji w Warszawie, ktéry takze sprawowat profesjonalng opieke
nad prawidtowg realizacjg projektu, za co serdecznie ORE dziekujemy.

Bernadetta Paw
Kierownik Projektu Mistrzowie Hotelarstwa
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Ksztatcenie zawodowe
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W ostatnich latach XX wieku prestiz wyksztatcenia zawodowego wyraznie zmalat czego
przyczyng byto wprowadzanie zmian ktadgcych nacisk na wyksztatcenie ogdlne. Byt to
trudny okres dla szkolnictwa zawodowego, ktére wyraznie oddalito sie od oczekiwan rynku
pracy i dopiero kolejne lata przyniosty refleksje nad kondycjg polskiej szkoty prowadzacej
ksztatcenie zawodowe;j.

Zmiany zachodzgce na rynku pracy zobligowaty szkolnictwo zawodowe do elastycznego
reagowania oraz uwzgledniania zgtaszanych przez pracodawcéw potrzeb w zakresie
jakosci ksztatcenia kadr. Absolwent szkoty prowadzacej ksztatcenie zawodowe, musi byé
przygotowany do nowego, dynamicznie zmieniajgcego sie rynku pracy. Nowe wyzwania,
oczekiwania pracodawcow, nowe zawody i specjalnosci, coraz czestsza koniecznosé
przekwalifikowywania sie czy zmiany pracy, system pracy zadaniowej, szybki rozwdj
technologii — wszystko to sprawia, ze pracodawcy oczekujg, aby pracownik byt mobilny,
dyspozycyjny oraz, by rozumiat potrzebe doskonalenia sie i potrafit funkcjonowac
w sytuacji dokonujgcych sie zmian. Ogromne znaczenie na rynku pracy majg predyspozycje
osobowosciowe. Pracodawcy dostrzegajg konieczno$¢ rozwijania umiejetnosci personalno-
spotecznych w kontekscie pracy zespotowej, potencjalny pracownik powinien umieé
podejmowac decyzje i brac za nie odpowiedzialnos¢.

Od 1 wrzesnia 2012 roku szkoty ponadgimnazjalne, prowadzace ksztatcenie zawodowe,
rozpoczety wdrazanie nowych podstaw programowych: ksztatcenia ogdélnego oraz
ksztatcenia w zawodach.

Celem modernizacji jest poprawa efektywnosci ksztatcenia w zawodach oraz dostosowanie
oferty edukacyjnej do wymogdéw rynku pracy. Szkota powinna byé szkotg pozytywnego
wyboru i innowacyjnej wiedzy. Poniewaz cele i zadania szkoty zdefiniowano w kontekscie
wyzwan wspotczesnego rynku pracy, totez kierunki dziatan edukacyjnych wyznaczaja:
idea gospodarki opartej na wiedzy, globalizacja proceséw gospodarczych i spotecznych,
rosngcy udziat handlu miedzynarodowego, mobilnos¢ geograficzna i zawodowa, nowe
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techniki i technologie, a takze wzrost oczekiwan pracodawcow w zakresie poziomu wiedzy
i umiejetnosci pracownikow.

Zgodnie z wprowadzanymi zmianami, utatwione ma by¢ uzyskiwanie wyksztatcenia
zawodowego, uzupetnianie kwalifikacji, zdobywanie kwalifikacji w zawodach pokrewnych.
Mozliwym staje sie systematyczne planowanie dalszej kariery, na kazdym etapie zycia
zawodowego.

Oczekiwania pracodawcow oraz zgtaszane postulaty uwzglednione zostaty w aktach
prawnych regulujgcych ksztatcenie zawodowe. Istotne miejsce w przygotowaniu ucznia
do rynku pracy zajmuje, obok kompetencji zawodowych, doskonalenie kompetencji
personalno-spotecznych. Umiejetnosci funkcjonowania w grupie, zmyst kreatywnosci,
duch wspdtpracy, to niezwykle istotne atuty potencjalnego pracownika.

Zatem, by ksztatci¢ efektywnie rowniez w tym zakresie, opracowano bloki efektow
personalno-spotecznych, umiejetnosci zarzadzania zasobami ludzkimi, efekty ksztatcenia
dla podejmowania dziatalnosci gospodarczej, organizacji pracy w zespotach. Duzg wage
przywigzuje sie rowniez do jezyka obcego ukierunkowanego zawodowo, co w dobie
wymiany kadr oraz funkcjonowania w europejskiej przestrzeni edukacyjno-zawodowe;j
jest niezwykle istotnym elementem petnego przygotowania do rynku pracy.

Wdrazanie zmian w zakresie ksztatcenia zawodowego rozpoczeto sie od nowelizacji Ustawy
o systemie oswiaty, podpisanej przez Prezydenta Bronistawa Komorowskiego 19 sierpnia
2011 roku.

Z dniem 1 wrzes$nia 2012 nastgpity istotne zmiany dotyczgce miedzy innymi typow szkoét
ponadgimnazjalnych. Aktualnie funkcjonujg czteroletnie technika oraz szkoty policealne
o réznych okresach ksztatcenia od 1 do 2,5 roku, zasadnicze szkoty zawodowe w trzyletnim
cyklu ksztatcenia. Rok szkolny 2012/2013 to ostatni rok, w ktdrym przeprowadzony zostat
nabér do technikum uzupetniajgcego. Przestaje funkcjonowad liceum profilowane.

W terminie do 31 sierpnia 2015 roku dotychczasowe uzupetniajgce szkoty dla dorostych
przeksztatcad sie mogg w nowy typ szkoty, jakim jest liceum ogdlnoksztatcgce dla dorostych.
Niewatpliwym novum w rozwigzaniach formalno-prawnych jest pojawienie sie nowej
kategorii kursow, realizowanych w ramach edukacji pozaformalnej, stanowigcej alternatywna
forme uzyskiwania kwalifikacji zawodowych. Mowa tu o kwalifikacyjnych kursach
zawodowych, ktére moga by¢ realizowane przez wyszczegdlnione podmioty, miedzy innymi
przez szkoty prowadzace ksztatcenie zawodowe w okreslonych zawodach czy instytucje
rynku pracy prowadzgce dziatalnos¢ edukacyjno-szkoleniowg. Przeprowadzenie kursu
dla grupy pracownikéw moze tez zleci¢ szkole pracodawca. Stanowi to kolejny element
wspotpracy instytucji rynku pracy ze srodowiskiem oswiatowym. W kursach zawodowych
mogg uczestniczy¢ uczniowie, absolwenci oraz osoby doroste spoza znowelizowanego
systemu ksztatcenia.
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Organizacja tychze kurséw daje ich uczestnikom mozliwo$¢ uzyskania poszczegdlnych
kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach, a w konsekwencji—uzyskanie petnych kwalifikacji
zawodowych. Program kwalifikacyjnego kursu zawodowego musi by¢ zgodny z podstawg
programowg ksztatcenia w zawodach, w odniesieniu do konkretnej kwalifikacji. Krotko
mowigc, program jednego kursu odpowiadaé¢ ma jednej kwalifikacji, a jego ukonczenie
umozliwi¢ ma przystgpienie do egzaminu potwierdzajacego kwalifikacje w zawodzie
w zakresie tejze kwalifikacji.

Zakres kwalifikacji dla poszczegdlnych zawodow pojawit sie w grudniu 2011 roku, kiedy
to podpisane zostato Rozporzgdzenie MEN w sprawie klasyfikacji zawoddw szkolnictwa
zawodowego.

W dokumencie tym, w usystematyzowanym, tabelarycznym zestawieniu zawarto szereg
istotnych informacji nt. zawoddéw nauczanych w szkotach, dla kazdego tez zawodu
przypisano witasciwe kwalifikacje. Kwalifikacja w zawodzie okresla zakres wiadomosci
i umiejetnosci, ktéry pozwala na samodzielne wykonywanie zadan zawodowych i umozliwia
podjecie pracy w danym zakresie.

Zawody ujete w klasyfikacji zawoddéw nauczanych w szkotach prowadzgcych ksztatcenie
zawodowe to zawody jednokwalifikacyjne, dwukwalifikacyjne i trdéjkwalifikacyjne.
W klasyfikacji zawodéw podano nazwy i umowng numeracje kwalifikacji K1, K2, K3.
Odpowiednim symbolem zaznaczono kwalifikacje, ktére uzyskiwaé¢ mozna w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. Ponadto podano informacje o kazdym z zawododw,
miedzy innymi typ szkoty, w ktérej zawdd jest nauczany, czy obszar, do ktérego przypisano
dany zawdd.

Zawody otrzymaty nowe, szesciocyfrowe symbole, co jest zgodne i jednolite z klasyfikacjg
zawodow i specjalnosci na potrzeby rynku pracy, ujetych w stosownym Rozporzadzeniu
Ministra Pracy i Polityki Spotecznej. Pojawity sie nowe zawody, nazwy innych zostaty
zmienione, jeszcze inne potgczono, pogrupowano, inne wykreslono, zgodnie z aktualng
sytuacjg i zapotrzebowaniem na rynku pracy.

Nowa klasyfikacja 200 zawodoéw ksztatcenia zawodowego obejmuje osiem obszaréw:
. administracyjno-ustugowy (A);

. budowlany (B);

. elektryczno-elektroniczny (E);

. mechaniczny i gérniczo-hutniczy (M);

. rolniczo-lesny z ochrong srodowiska (R);

. turystyczno-gastronomiczny (T);

. medyczno-spoteczny (2);

. artystyczny (S)

00 N O Ul B WN P
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W zawodach wyodrebniono w sumie 251 kwalifikacji, wskazano 23 zawody majace po
trzy kwalifikacje, 72 zawody dwukwalifikacyjne, 98 zawoddéw jednokwalifikacyjnych oraz
7 zawoddw szkolnictwa artystycznego, dla ktorych nie wyodrebnia sie kwalifikacji.

W Rozporzadzeniu MEN w sprawie podstawy programowej ksztatcenia w zawodach,
podpisanym w styczniu 2012 roku, pojawita sie tabela stanowigca wykaz poszczegdlnych
kwalifikacji, usystematyzowanych wedtug wyodrebnionych obszaréw, z przyjetg zasads,
ze kazda z kwalifikacji ujeta w rozporzgdzeniu w sprawie klasyfikacji zawodow, w ktérym
oznaczana byta wedtug klucza K1, K2, K3 — tutaj przyjmuje symbol obszaru, w ktérym
zostata wyodrebniona: A, B, E, M, R, T, Z, S oraz otrzymuje odpowiedni numer w danym
obszarze. Stad np. kwalifikacja A.18 to kolejna, osiemnasta kwalifikacja wyodrebniona
w obszarze administracyjno-ustugowym (A).

Zgodnie z Europejskimi Ramami Kwalifikacji i trwajgcymi aktualnie pracami nad Krajowymi
Ramami Kwalifikacji — w opisach poszczegélnych zawodow ujete zostaty w jezyku efektow
ksztatcenia zakresy wiedzy, umiejetnosci i kompetencji, w tym kompetencji personalno-
spotecznych.

Wyodrebnienie kwalifikacji w zawodach, mozliwos¢ zdawania egzamindéw z zakresu
poszczegdlnych kwalifikacji na biezgco, w toku nauki, jak rowniez mozliwos¢ zdobywania
kwalifikacji wyodrebnionych w zawodach pokrewnych, poprzez udziat we wspomnianych
juz tutaj kwalifikacyjnych kursach zawodowych, nawigzujg do ksztatcenia i doskonalenia
zawodowego w duchu idei uczenia sie przez cate zycie.

Pojawiajg sie nowe mozliwosci uzupetniania wyksztatcenia ogdlnego w liceach
ogoblnoksztatcgcych dla dorostych, co jest nie bez znaczenia w sytuacji, gdy po
ukonczeniu zasadniczej szkoty zawodowej i uzyskaniu kwalifikacji w zawodzie,
mozliwym staje sie uzyskanie kwalifikacji na poziomie technikum, w ramach
kwalifikacyjnych kurséw zawodowych. Nauka w trzyletnim liceum ogdlnoksztatcgcym
dla dorostych, jako uzupetnienie wyksztatcenia ogdlnego, moze rozpocza¢ sie
w takiej sytuacji od klasy drugiej. Wigze sie to z zakresem realizowanych tresci ksztatcenia
ogdlnego na poziomie podstawowym. Mowa o spdjnosci programowej miedzy
poszczegdlnymi etapami edukacyjnymi. Zakres ksztatcenia ogélnego w zasadniczej szkole
zawodowe] pokrywa sie bowiem z zakresem realizowanym w klasie pierwszej liceum
ogolnoksztatcgcego. Zatozyé wiec mozna, ze po ukonczeniu zasadniczej szkoty zawodowej
uczen spetnia wymagania z zakresu podstawowego przedmiotéw ogdlnych, stagd w liceum
ogdlnoksztatcgcym dla dorostych rozpocznie on nauke od klasy drugiej.

Szkota moze decydowaé o mozliwosci realizacji przedmiotowych lub modutowych
programoéw nauczania, w Swietle ktdrych teoria tgczy sie z praktyka, a nauczanie zawodu
staje sie niezwykle efektywne.
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To na szczeblu szkolnym opracowywane sg programy nauczania dla poszczegdlnych zawodow
i tam tez dokonuje sie podziat puli godzin przeznaczonych na ksztatcenie zawodowe teo-
retyczne i praktyczne, zgodnie z koncepcjg nauczania przyjetag w danej szkole, posiadang
bazg, mozliwosciami i predyspozycjami uczniéw oraz zaleznie od warsztatu pracy nauczy-
cieli. To wtasnie w szkole ustala sie nazwy przedmiotéw w obrebie poszczegdlnych zawo-
dow, zgodnie z wyodrebnionymi kwalifikacjami i efektami ksztatcenia.
Usystematyzowano efekty ksztatcenia w poszczegdlnych zawodach. Ksztatcenie zawodowe
obejmuje pogrupowane tresci. Sg to: efekty wspdlne dla wszystkich zawoddw, a wsrdd nich:
(BHP) Bezpieczenstwo i higiena pracy, (PDG) Podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej, (JOZ) Jezyk obcy ukierunkowany zawodowo, (KPS) Kompetencje personalne
i spoteczne oraz dla zawoddw nauczanych na poziomie technikum dodatkowo (OMZ)
Organizacja pracy matych zespotéw.

W trakcie przygotowan podstawy programowej ksztatcenia w zawodach pracodawcy
whnioskowali, by pojawity sie rozwigzania, ktdre zapewnia przygotowanie ucznia
do pracy w zespole. Podkreslali, jak wazine jest, by przyszli pracownicy posiadali
podstawowe umiejetnosci organizacyjne oraz rozwiniete kompetencje personalno-
spoteczne. W podstawie programowe] znalazto to odbicie w zadaniach w zakresie
wymienionych wyzej tzw. efektdw wspdlnych dla wszystkich zawoddéw (KPS, OMZ). Na
podkreslenie zastuguje fakt, iz realizacja poszczegdlnych, ogdlnych zalecen zalezna jest
od przyjetego w danej szkole programu nauczania dla danego zawodu. Nauczyciel jest
twdrcg programu nauczania, a autonomia szkoty w tym zakresie sprawia, ze rozwigzania
w poszczegdlnych szkotach mogg réznic¢ sie od siebie. Nie oznacza to jednak absolutnej
dowolnosci. Podstawa programowa jest nadrzednym dokumentem, programy nauczania
muszg by¢ zgodne z jej zapisami, obejmowac majg miedzy innymi uszczegdtowione efekty
w poszczegdlnych obszarach przedmiotowych. Odniesienie do kwalifikacji jest tu kluczowe.
Podstawa programowa stanowi jednoczesnie standardy wymagan egzaminacyjnych.

W ramach autonomicznych rozwigzan poszczegdlne efekty wspdlne dla wszystkich
zawoddéw moga by¢ przypisane do konkretnych przedmiotdéw, a niektére mogg stanowié
niezalezny blok.

Dodatkowo, pojawia sie pojecie korelacji tresci ksztatcenia ogdlnego i zawodowego.
Mozliwym jest wykorzystanie tresci realizowanych w ramach przedmiotu ogdlnego
podstawy przedsiebiorczosci w bloku PDG czy OMZ, a tresci przedmiotéw Edukacja
dla bezpieczerdstwa czy Wychowanie fizyczne mogg by¢ wykorzystane na przyktad
w ramach zaje¢ BHP. Bardzo wazinym elementem korelacji tresci jest mozliwosé
odniesienia sie na przedmiotach zawodowych do tresci z zakresu przedmiotéw
ogélnych jak fizyka, matematyka, chemia, biologia, geografia itp.., nauczanych
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w zakresie podstawowym i rozszerzonym. Czesto zapewnia sie taki chronologiczny
uktad tresci, by mozliwe byto odnoszenie sie na przedmiotach zawodowych do wiedzy
i umiejetnosci ucznidw nabytych na przedmiotach ogdlnych.

Bardzo wazna jest wspotpraca nauczycieli poszczegdlnych przedmiotdw, koncepcja
nauczania zawodu, umiejetnos¢ wspodtpracy w Srodowisku lokalnym, pozyskiwanie
do wspodtpracy pracodawcéw i innych instytucji rynku pracy, prowadzenie doradztwa
edukacyjno-zawodowego, uswiadamiajgcego uczniom jak bardzo istotnym w dzisiejszych
czasach jest uczenie sie przez cate zycie, planowanie witasnego rozwoju osobistego
i zawodowego.

W podstawie programowej przedstawione zostaty rowniez efekty ksztatcenia wspdlne dla
zawoddw w ramach obszaru ksztatcenia, stanowigce podbudowe do ksztatcenia w zawodzie
lub grupie zawoddéw. Oznaczono je kodem PKZ. Definiujg one zakres podstawowych
umiejetnosci zawodowych, przedstawionych czynnosciowo dla kazdego z o$miu obszaréw
(A,B,E,M,R,T,Z,5S).

Poza efektami wspdlnymi dla wszystkich zawodéw (BHP, PDG, JOZ, KPS i OMZ) oraz
efektami wspdlnymi w ramach obszaru ksztatcenia (PKZ) do kazdego z zawoddw zostaty
przypisane konkretne kwalifikacje, wedtug omdwionej juz wczesniej zasady numeracji
w obszarach, szczegdtowo rozpisane czynnosciowo z odniesieniem do konkretnego zawodu
z zachowaniem chronologii realizacji.

Tak wiec ksztatcenie w zawodach opiera sie na schemacie, uwzgledniajgcym wspdlne dla
wszystkich zawoddéw: BHP, JOZ, KPS, PDG, dodatkowo OMZ, wtasciwe dla zawodu lub grup
zawodow PKZ i przypisane do konkretnego zawodu kwalifikacje.

Dodatkowo podstawa programowa ksztatcenia w zawodach ujmuje zalecenia niezbedne
do petnej realizacji ksztatcenia w kazdym z zawododw.

Przedstawia warunki realizacji ksztatcenia w zawodzie — ze szczegélnym uwzglednieniem
wymagan, co do wyposazenia pracowni, przygotowania stanowisk pracy oraz dodatkowo
dla technikéw i szkét policealnych bardzo zréznicowanego, zaleznie od zawodu, czasu
trwania praktyki zawodowe;j.

Podstawa programowa precyzuje minimalng liczbe godzin ksztatcenia zawodowego
w obrebie poszczegdlnych efektow ksztatcenia. Jesli liczby te sg nizsze niz liczby godzin
podane w podpisanym w styczniu 2012 Rozporzadzeniu MEN w sprawie ramowych planéw
nauczania, gdzie dla technikum przewidziano po 735 godzin na ksztatcenie zawodowe
teoretyczne i ksztatcenie zawodowe praktyczne, dla szkoty policealnej po 800 godzin,
a dla zasadnicze] szkoty zawodowej 630 godzin na przedmioty zawodowe teoretyczne i 970
godzin na przedmioty zawodowe praktyczne — nalezy odpowiednio zwiekszy¢ liczbe godzin
ksztatcenia zawodowego w szkole.
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Limity wskazane w podstawie programowej wykorzystywane sg dla kwalifikacyjnych
kurséw zawodowych.

Zmiany w prawie oswiatowym w zakresie ksztatcenia zawodowego wychodzg naprzeciw
dokonujacym sie zmianom w europejskiej przestrzeni edukacyjno-zawodowej. Trudny
czas zmian w polskich szkotach doprowadzi¢ ma w konsekwencji do wyréwnywania
szans na europejskim rynku pracy poprzez wdrozenie ucznia do autonomii w uczeniu sie
i gotowosci do przejmowania odpowiedzialnosci za uczenie sie przez cate zycie.

Dzisiejsza edukacja to potgczenie edukacji formalnej, pozaformalnej i nieformalnej,
przektadajace sie na Swiadome uczenie sie i realizacje aspiracji zawodowych. Osoba uczaca
sie zawodu lub uzyskujaca nowe kwalifikacje, moze konsekwentnie realizowac swojg
sciezke edukacyjng, jak puzzle uktada¢ kwalifikacje, doktadaé elementy komponujgce
sie w cato$¢, w sytuacji, gdy zdobyte raz kwalifikacje mogg stanowié¢ podbudowe do
kolejnych kwalifikacji zawodowych w zawodach pokrewnych, a ewentualne nietrafione
wybory mozna zniwelowaé poprzez odnalezienie wtasciwej sciezki zawodowej, na bazie
dotychczas uzyskanych kwalifikacji.

I'tak naprzyktad, w obszarze turystyczno-gastronomicznym (T), wsrdd zawoddw nauczanych
w zasadniczych szkofach zawodowych sg takie, ktére w prostej linii otwierajg
droge do uzyskania kwalifikacji na poziomie technika. Wedliniarz, cukiernik czy
piekarz mogg uzupetnia¢ kwalifikacje w zakresie technika technologii zywnosci,
a kucharz, w zakresie technika zywienia i ustug gastronomicznych. Wszystkie te
zawody s3 zawodami pokrewnymi. Poza uzupetnieniem konkretnych kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodach, koniecznym jest uzupetnienie wyksztatcenia Sredniego
w liceum ogélnoksztatcgcym dla dorostych.

Nowa podstawa programowa ksztatcenia w zawodach rdznicuje czas trwania praktyk
zawodowych. W obszarze turystyczno-gastronomicznym, w ktérym zmienity sie nazwy
niektérych zawodow, sg zawody, dla ktorych praktyka zawodowa trwa cztery tygodnie, jak
np. technik zywienia i ustug gastronomicznych, osiem tygodni — technik hotelarstwa czy
technik turystyki wiejskiej, wreszcie — dwanascie tygodni w przypadku technika obstugi
turystycznej, przy dodatkowym zaleceniu, by program praktyki byt dostosowany do
specyfiki regionu, w ktérym znajduje sie szkota.

Modernizacja ksztatcenia zawodowego stanowi ogromne wyzwanie dla wszystkich
zaangazowanych w nauczanie podmiotéw. Wdrazane zmiany wymagajg zrozumienia,
podnoszenia kwalifikacji nauczycieli, doskonalenia praktycznego w obszarze nauczanych
zawodow, wypracowania innowacyjnych rozwigzan i umiejetnego ich wdrazania.
W dyskusji nad autonomig szkoty w obszarze wdrazanych zmian, padajg rézne gtosy. Jest
rowniez sporo takich, ktére wyrazajg niezadowolenie i irytacje. Autonomia szkoty wymaga
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przemyslanego stanowiska dyrekcji, grona, organu prowadzgcego, pomystu na nauczanie,
wizji przysztosci zawodowej ucznidw, recepty na sukces oraz konsekwencji w realizacji
dziatan.

Oczywistg wydaje sie potrzeba doskonalenia nauczycieli tak, by potrafili ksztatci¢ zgodnie
z wymogami wspotczesnego rynku. Mozna stawiaé pytania: czy nauczyciel ma
wystarczajgcg wiedze praktyczng, czy zna nowosci, wymagania branzowe, czy zna
strukture przedsiebiorstw, prace na poszczegdlnych stanowiskach, warunki wspotpracy
z instytucjami i kontrahentami tworzgcymi zewnetrzne otoczenie firmy? Co zrobié,
by zwiekszy¢ skutecznos¢ procesu nauczania przedmiotéw zawodowych, wypracowac
dobre rozwigzania w zakresie tgczenia teorii z praktyka? Pytan i refleksji nasuwa
sie duzo, wypracowanych sposobow radzenia sobie w tej nieznanej, nowej sytuacji
z pewnoscig pojawia sie coraz wiecej. Na tle wdrazanych zmian oraz zmian
w funkcjonowaniu rynku pracy zastanowi¢ sie mozna nad mozliwoscig doskonalenia
kompetencji zawodowych nauczycieli poprzez staze w przedsiebiorstwach.

Aktualnie realizowane sg rézne projekty, w ramach ktérych nauczyciele z réznych zakatkéw
Polski uczestniczg w stazach, doskonalgc swdj warsztat zawodowy, poznajac praktyczne
aspekty funkcjonowania przedsiebiorstw.

Przyktadem takiego projektu moze by¢ realizowany przez Matopolskie Centrum
Doskonalenia Nauczycieli (MCDN) projekt systemowy Wojewddztwa Matopolskiego
,Modernizacja systemu doskonalenia kadr szkét zawodowych w Matopolsce”, realizowany
w ramach IX Priorytetu POKL, finansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego.
Gtéwnym zatozeniem projektu jest dostosowanie kwalifikacji kadr pedagogicznych szkét
prowadzgcych ksztatcenie zawodowe do wymogdéw wynikajagcych ze strategicznych
kierunkdw rozwoju Matopolski w zakresie ksztatcenia zawodowego. Punktem wyijscia
stato sie przeswiadczenie, iz istnieje potrzeba zbudowania nowoczesnego systemu
doskonalenia nauczycieli szkét prowadzacych ksztatcenie zawodowe, po to, by mogli
oni rozwija¢ swoje kompetencje, uaktualnia¢ wiedze, wspiera¢ proces modernizacji
ksztatcenia w zawodach. Zmiany w organizacji ksztatcenia zawodowego w Polsce kieruja
uwage Srodowiska oswiatowego w strone programoéow modutowych, wykorzystywania
nowoczesnych technologii, wypracowywania rozwigzan prowadzacych do potaczenia
ksztatcenia zawodowego z rynkiem pracy.

Programowanie metod pracy nauczycieli i szkét z wykorzystaniem modutowego
systemu ksztatcenia pozwala na biezgce reagowanie na zmiany na rynku pracy,
modyfikacje programdéw nauczania stosownie do aktualnych potrzeb rynku pracy,
czytelne przedstawienie mozliwosci zdobywania kwalifikacji w danym zawodzie
oraz w zawodach pokrewnych. Nowy typ nauczyciela i nowy typ ucznia wychodzacy
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naprzeciw oczekiwaniom rynku pracy, zanurzeni w rynku pracy, czerpigcy
z niego inspiracje i doswiadczenia to model ksztatcenia zawodowego XXI wieku.

Projekt doskonale wpisuje sie w nurt zmian zaproponowany przez MEN w obszarze
modernizacji ksztatcenia zawodowego, a nawet idzie jeszcze dalej poprzez realizacje
komponentu ponadnarodowego w partnerstwie Matopolski ze Szkocjg i Turyngig, co
pozwala na wymiane doswiadczen i dobrych praktyk w zakresie organizacji, zarzadzania
oraz efektywnosci doskonalenia i ksztatcenia zawodowego miedzy instytucjami
uczestniczgcymi w projekcie. Instytucje partnerskie majg na celu podniesienie poziomu
wiedzy i kompetencji kadry zarzadzajacej szkotami zawodowymi, gtdwnie w kwestii
elastycznosci w odniesieniu do zmian zachodzgcych na rynku pracy oraz podniesienie
poziomu wiedzy i kompetencji nauczycieli oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu.
Przewiduje sie adaptacje sprawdzonych w krajach partnerskich rozwigzan organizacyjnych
i metodycznych w zakresie edukacji i ksztatcenia zawodowego, podniesienie poziomu
wiedzy oraz kompetencji nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu, poznanie
systemu ksztatcenia w zawodzie w regionach partnerskich, poznanie zasad wdrazania
modutowego i dualnego systemu ksztatcenia zawodowego, poznanie systemu
potwierdzania nabytych kompetencji w regionach partnerskich, zapoznanie sie z efektami
wdrazania europejskiego systemu osiggnie¢ w ksztatceniu i szkoleniu zawodowym
w systemie ECVET.

W toku realizacji projektu przewiduje sie opracowanie modelu doskonalenia kadr
szkét zawodowych oraz wspdlnych dla wszystkich partneréw programoéw nauczania
w wybranych zawodach, przeprowadzenie seminariéw zawodowych w Szkocji i Turyngii
oraz organizacje seminariéw branzowych w Matopolsce dla kadry zarzgdzajgcej szkotami
zawodowymi oraz nauczycieli i instruktorow praktycznej nauki zawodu.

Projekt jest wsparciem dla realizowanego przez Wojewddztwo Matopolskie w ramach
IX Priorytetu POKL, projektu systemowego , Modernizacja ksztatcenia zawodowego w
Matopolsce”, ktory adresowany jest do matopolskich szkét prowadzgcych ksztatcenie
zawodowe. Niezwykle istotnymi dziataniami adresowanymi do ucznidw jest organizacja
kurséw nadajgcych uprawnienia lub doskonalgcych nabywane w toku nauki umiejetnosci
zawodowe. Obok kurséw i zaje¢ przedmiotowych majacych na celu doskonalenie
umiejetnosci wykorzystywania wiedzy z zakresu przedmiotéw ogdlnych w nauce zawodu,
w ofercie dla ucznidw pojawity sie zajecia z doradztwa edukacyjno-zawodowego oraz, co
czyni ten projekt niezwykle atrakcyjnym, staze i praktyki zawodowe w przedsiebiorstwach,
a w ostatnim czasie przygotowywany Mundial Zawodéw oraz komponent ponadnarodowy,
w ramach wspdtpracy z Regionami: Turyngia i Rhone-Alpes.

Modernizacja ksztatcenia zawodowego w polskim systemie oswiaty stata sie faktem. Ambitne
zatozenia ustawodawcy nabierajg praktycznego wymiaru. Zmianom towarzyszg dodatkowe
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dziatania projektowe, tak, jak w Matopolsce, realizowane przez samorzad wojewddzki.
Zdoswiadczen miedzynarodowych Matopolskiwynika, ze dziatanianaszczebluregionalnym,
bedace wsparciem dla rozwigzan centralnych, sg stusznym kierunkiem, dostrzeganym
i docenianym na forum miedzynarodowym oraz stanowigcym potwierdzenie tezy, ze rola
przedsiebiorcow i innych instytucji rynku pracy w dziataniach na rzecz rozwoju ksztatcenia
zawodowego jest nie do przecenienia.

Jarostaw Chodzko

22




's\

/f/f |\l{\)\’;\g\\ 2

Zblizenie turystyki i edukacji XXI wieku
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Turystyka to branza, ktdra rozwija sie od tysiecy lat. W czasach starozytnego Egiptu i Grecji
podrdze odbywano gtéwnie w celach religijnych. W czasach starozytnego Rzymu rozwinefa
sie turystyka zdrowotna. Rzymianie w celach leczniczych odwiedzali takie kurorty jak
Baden-Baden, Vichy, Neapol, Capri.

Sredniowiecze przyniosto rozwdj turystyki religijnej. Chrzescijanie, buddysci i hindusi
odwiedzali wazne miejsca kultow religijnych. W pdzinym sredniowieczu rozwineta
sie potrzeba podrézy w celach rozwoju naukowego. W tych celach podrézowano
m. in. do Padwy i Bolonii - dwdch najwiekszych w Europie osrodkéw akademickich. W XVII
i XVIII wieku rozwijaty sie podrdze zamozniejszej czesci spoteczenstw do kurortow,
a takze wraz z rozwojem przemystu zwiekszaty sie migracje w celach zarobkowych. W tym
okresiepodrdéze w celach poznawczych, wypoczynkowych i zdrowotnych zaczety nabieraé
coraz wiekszego znaczenia.

Przetom wieku XIX i XX to czas rozkwitu turystyki dzieki upowszechnianiu srodkédw
transportu (rozwadj kolejnictwa i zeglugi). Dalsze odkrycia techniczne, nowsze technologie,
poprawa transportu, komunikacji sprzyjaty temu, ze branza turystyczna to obecnietrzecia
branza na sSwiecie pod wzgledem wielkosci obrotow.

Turystyka ekologicznie i przez Internet

Waznym postulatem dotyczgcym rozwoju turystyki jest potrzeba poszanowania zasad
ochrony naturalnego srodowiska. Ogdlne zasady dotyczace proekologicznej turystyki
zostaty ustanowione w 1992 roku wspélnie przez Swiatowa Rade Podrézy i Turystyki (World
Travel and Tourism Council), Swiatowg Organizacje Turystyki (World Travel Organization) i
Rade Ziemi (Earth Council). Normy te zebrano w dokumencie nazwanym Agenda 21 dla Turystyki.
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Niektére z zasad gtoszonych w Agendzie 21 mdéwia:

e Turystyka powinna kreowal otwartos¢ i tolerancje poprzez zblizanie ludzi rdznych ras
i narodowosci, a takze poprzez przyjecie roli edukacyjne;.

e Rozwdj turystyki nie moze naduzywacé zasobow przyrody. Musi szanowac i rozumiec kruchg
rownowage ekosystemu.

e Turystyka powinna przyczyniac sie do ochrony rdzennej kultury i tradycji. Powinna wzbudza¢
w turystach oraz organizatorach swiadomosc zjawisk zachodzqcych w otoczeniu.

e Ludnos¢ miejscowa powinna brac czynny udziat w kreowaniu turystyki, a takze czerpac z niej
korzysci ekonomiczne.

e Organizacja turystyki powinna sprzyjac¢ oszczednosci energii elektrycznej, wody oraz wtdérnemu
przetwarzaniu surowcow. Pracownicy, mieszkancy i turysci powinni by¢ zachecani do zachowarn

proekologicznych.

Patrzac na badania Komisji Europejskiej, dotyczgce prognoz rozwoju rynku turystycznego
w Europie, widoczne sg nowe trendy. Zgodnie z tymi badaniami Komisji Europejskiej do
2020 roku turysci bedg kierowali 90 % swojej aktywnosci na sfere zwigzang z kontaktem
z przyroda.

Zgodnie z zaleceniami Komisji Europejskiej nalezy kierowaé specjalne program
proekologicznego rozwoju miejscowosci bogatych w krajobrazy, parki przyrodnicze,
aby stymulowa¢ rozwdj miejscowosci pod potrzeby klienta zachowujac gwarancje

zabezpieczenia zasobdéw naturalnych (woda, powietrze, surowce lecznicze).

Polski rynek turystyczny rozwija sie bardzo dobrze — to wnioski z raportu firmy badawczej
PhoCusWright zatytutowanego ,Turystyka online na rynkach Europy Wschodniej”.
W raporcie odnotowano, ze: ,catkowita sprzedaz ustug turystycznych w Polsce wzrosta
09 proc. w 2011 r. w stosunku do roku ubiegtego, osiagajac prawie 4 mld dolaréw”.

Kolejng tendencjg widoczng w raporcie jest systematyczny wzrost sprzedazy ustug
turystycznych przez Internet. Dalej, we wspomnianym raporcie, mozemy przeczytac:

»W 2011 r. 29 proc. ustug turystycznych zostato kupionych przez Internet, co stanowi 34-
proc. wzrost w stosunku do r. 2010. Sprzedaz ustug poprzez kanat online osiggneta wartos¢
1 mld dolaréw i wcigz rosnie” oraz, ze w 2011 ,sprzedaz ustug turystycznych online
stanowita 8,7 proc. wartosci tego rynku w Europie Wschodniej”.
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Autorzy raportu przewidujg, ze w 2013 r. sprzedaz ustug turystycznych w Polsce wzrosnie
do 4,6 mld dolardéw, a ustugi zakupione przez Internet bedg stanowi¢ 36 proc. Ich wartos¢
siegnie 1,7 mld dolaréw. W 2011 r. turystyka przyjazdowa wzrosta o 4,5 proc. w stosunku
do roku poprzedniego, osiggajac 60 min przyjazdéw w ciggu roku.

PhoCusWright dostrzega rosngce znaczenie kanatu online w zakupie ustug turystycznych,
poniewaz systematycznie rosnie dostepnosci Internetu w Polsce — w 2011 r. dostep do
sieci miato 22,5 min uzytkownikéw, co stanowi 58,4 proc. populacji. W 2011 r. ustugi
turystyczne stanowity 16 proc. rynku e-commerce. Dzieje sie tak, poniewaz wzrasta
liczba urzadzen mobilnych uzywanych przez Polakéw. Az 31 proc. wyszukiwan ustug
turystycznych dokonano za pomocg urzadzen przenosnych, takich jak np. smartfony.
Wprawdzie rezerwacje zrealizowane za ich posrednictwem stanowig dzis$ tylko 3 proc.,
jednak przewiduje sie, ze tendencja ta bedzie rosta 0 95 proc. rocznie.

Turystyka zdrowotna polsk3 szansg

Polska jest krajem obfitym w parki przyrodnicze, krajobrazy i piekng przyrode, dzieki
czemu ma wiele mocnych stron pozwalajgcych z optymizmem patrzyé na rozwodjbranzy
turystycznej w tym kraju. W Swietle przywotywanych juz wczedniej badan Komisji
Europejskiej atrakcje przyrodnicze i krajobrazy stanowig olbrzymi atut i mocng strone
polskiej turystyki. Coraz lepiej rozwijajgcym sie obszarem aktywnosci turystycznej w Polsce
jest turystyka zdrowotna, czyli podrézowanie w celu poprawy swojego stanu zdrowia.

Mozna w nim wyodrebni¢ przynajmniej trzy formy ustug:

- Turystyka uzdrowiskowa — rozwija sie w oparciu omotywy wyjazdu do uzdrowisk,
a towarzyszy temu cheé poprawy ogdlnego stanu zdrowia, oraz leczenie réznego rodzaju
schorzen.

- Turystyka medyczna — to podrdze poza granice kraju w celu skorzystania z opieki
medyczne]j kraju odwiedzanego, wykonanie operacji, zabiegu, badZ petnej diagnostyki
w okre$lonym obszarze.

- Turystyka spa i wellness — obejmujgca wyjazdy do specjalnych osrodkéw, majgce na celu
poprawe kondycji fizycznej i psychicznej.

Szczegdlnie dynamiczny rozwdj przezywac bedzie turystyka uzdrowiskowa, gdyz Polska to
siédmy kraj w Europie pod wzgledem ilosci uzdrowisk. Na obszarze Polski 44 miejscowosci
ma status uzdrowisk, a ponad 70 miejscowosci wytypowano jako te, ktére posiadajg klimat
i surowce jako warunek rozwoju dziatalnosci uzdrowiskowej.
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W Polsce dochody z turystyki — jako catego sektora - przekraczajg dochody uzyskiwane
z gornictwa i hutnictwa tgcznie. Jesli doda¢ do tego fakt, ze w okresie programowania
na lata 2014-2020 w ramach Regionalnych Programéw Operacyjnych w poszczegdlnych
wojewddztwach do branzy turystycznej trafig setki miliondw ztotych, ktére przeznaczone
bedg na rozwdj infrastruktury i rozwijanie nowych przedsiewzie¢ biznesowych,
a znaczna czes$c tych srodkéw trafi do miejscowosci uzdrowiskowych, to perspektywa
rozwoju turystyki zdrowotnej ma naprawde mocne podstawy.

Zmienia sie rowniez sposdb postrzegania biznesu turystycznego. W turystyce obecnie
widoczne jest poszerzenie granic dotychczasowych przedsiewzieé. To zjawisko dostrzegli
i opisaliw 2005 roku W. Chan KimiRenee Mauborgne (W. Chan Kim jest profesorem Strategii
i Zarzadzania Miedzynarodowego w The Boston Consulting Group Bruce D. Henderson
Chair w INSEAD; Renée Mauborgne jest Cztonkiem Honorowym INSEAD i profesorem
strategii i zarzadzania). Teoria przez nich opracowana odnosi sie do catej gospodarki
i opisuje mechanizmy funkcjonujace w réznych branzach, a nazwana zostata ,strategia
btekitnego oceanu”.

Czerwony ocean

Teoria btekitnego oceanu zmienia dotychczasowe postrzeganie rynkow. Pierwszy sposéb
postrzegania biznesu to znane nam tradycyjne postrzeganie rynku jako branz o ustalonych
granicach. W tych granicach okreslone sg i przyjete zasady dziatania, ktérych podstawg
jest konkurencja. Ten rynek jest nastawiony na walke o przetrwanie. Rozwéj gospodarczy
doprowadzit do tego, ze obecnie mozemy wyprodukowac taka ilos¢ produktéw i ustug,
ktéra przewyzsza wielokrotnie popyt, stad sprzedaz na tradycyjnych rynkach staje sie coraz
trudniejsza. Taki rynek autorzy teorii nazwali czerwonym oceanem. Ocean jest czerwony
od krwi, ktéra symbolizuje biznesowa walke na smier¢ i zycie. Na rynku zamknietym
i ograniczonym kazdy nowy podmiot musi odebra¢ staremu podmiotowi jakas jego czesé.
W czerwonym oceanie zyski sg ograniczone ze wzgledu na to, ze pojawiajg sie na nim nowi
uczestnicy, ktérzy rywalizujg w tej samej grze o przetrwanie.

Btekitny ocean

Czy konkurencja moze by¢ nieistotna? Tak, jesli uczestnik czerwonego oceanu wptynie na
btekitny ocean. Btekitny ocean to przestrzen tworzona poza tradycyjng granicg branzy.
To sposéb na pozbycie sie konkurencji poprzez poszerzenie granic starej branzy, lub
wykreowanie zupetnie nowego sposobu dziatania. Cho¢ pojecie btekitnego oceanu jest
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nowe, to jego idea nie. W. Chan Kim i Renee Mauborgne dzieki swojej teorii urzeczywistnili
marzenie o pozbyciu sie konkurencji.

Autorzy teorii btekitnego oceanu pokazujg jak wyptyng¢ z czerwonego oceanu
i znaleZz¢ wtasng przestrzen rynkowg, w ktérej mozna na nowo ustalaé nowe zasady
funkcjonowania. Fundamentalne zasady, jakimi rzadzi sie btekitny ocean, to catkowita
rekonstrukcja przedsiebiorstwa i jego sposobu prowadzenia biznesu poprzez wykorzystanie
innowacyjnosci i $wiadome famanie zasad, jakie obowigzywaty w czerwonym oceanie.
Aby wptyng¢ na btekitny ocean biznesu, nalezy wdrozy¢ innowacje wartosci. Polega
ona na jednoczesnej zmianie postrzegania kosztodw i wartosci, jakie daje sie klientowi.
Chodzi o to, aby zidentyfikowad te koszty przedsiebiorstwa, ktére powoduje nasilenie sie
konkurencji w branzy i je eliminowaé, badZ redukowad. Z drugiej strony warto tworzyc
i sprzedawad klientowi nowe elementy, ktére w branzy do tej pory sie nie pojawiaty.
Wymaga to uporzgdkowania catego systemu dziatan firmy zgodnie z jej dazeniem
do wyjatkowosci i obnizania kosztéw, ale dzieki temu przechwytuje sie nowy popyt
i tworzy wolng przestrzen rynkowg. W takich warunkach powstaje nowe pozabranzowe
przedsiewziecie, ktore tworzy nowgq jakos¢ biznesows i eliminuje konkurencje. Strategia
btekitnego oceanu oparta jest na szesciu zasadach.

1. Rekonstrukcja granic runku.

2. Koncentracja na szerokiej wizji a nie na liczbach.

3. Siegniecie poza granice istniejgcego popytu.

4. Ustalenie witasciwej kolejnosci elementdéw strategicznych.
5. Przezwyciezenie gtdwnych przeszkdd organizacyjnych.

6. Wbudowanie realizacji w strategie.

Pierwsze cztery zasady zwigzane sg z formutowaniem strategii,a dwie ostatnie dotyczg
realizacji strategii.

Polskie btekitne oceany

Polski rynek réwniez uczestniczy w przeobrazeniach i rozwija swoje btekitne oceany
biznesu. Przyktadem wykorzystania strategii btekitnego oceanu jest Uzdrowisko Rabka
S.A. Przedsiebiorstwo dziata w branzy lecznictwa uzdrowiskowego. Czerwony Ocean
w branzy lecznictwa uzdrowiskowego to rynek swiadczen medycznych finansowanych
przez Narodowy Fundusz Zdrowia. Na tym rynku pojawiajg sie nowe podmioty, ktére
konkurujg o te same $wiadczenia lecznicze.
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0d 2007 roku Uzdrowisko Rabka S.A.konsekwentnie rozwija trzy nowe obszary dziatalnosci
wyptywajgc z czerwonego oceanu uzaleznienia od ptatnika publicznego. Te trzy obszary to:
1. SPA i Wellness,

2. Kulinaria,

3. Produkcja kosmetykéw uzdrowiskowych.

W czesci swojej dziatalnosci Uzdrowisko Rabka S.A. dalej akceptujete reguty gry, ktére
obowigzujg w lecznictwie uzdrowiskowym (przestrzeganie wymogdéw NFZ w zakresie
organizacji turnuséw, wymogdéw dotyczacych sprzetu medycznego, odpowiedniej ilosci
personelu medycznego o odpowiednich kwalifikacjach, itd.) i dalej uczestniczy w tej
wspotpracy. W pozostatych obszarach Uzdrowisko Rabka S.A wykreowato rozwdj ustug
o charakterze Spa & Wellness siegajac poza istniejgcy popyt. Dzieki temu w tym samym
obiekcie przebywajg klienci odbywajacy pobyty lecznicze finansowane przez Narodowy
Fundusz Zdrowia (gtéwnie osoby po 55 roku zycia) i klienci w mtodszym segmencie rynku
(25-45 lat). Siegnieto wiec po klienta, ktérego w czerwonym oceanie biznesu by nie byto.
Réwniez kulinaria umozliwity spétce Uzdrowisko Rabka S. A. siegniecie po nowych
klientéw. Rozwdj witasnej oferty gastronomicznej i serwowanie ciast na naturalnych
sktadnikach oraz starych géralskich recepturach wraz z konsumpcjg markowej kawy,
rozwinat grupe klientéw restauracyjnych, ktérzy przebywajg w Rabce i korzystajg z gosciny
w innych obiektach hotelowych. Poza tym kulinaria przygotowywane w oparciu o diete
i profesjonalna opieka lekarzy i dietetykéw umozliwity Uzdrowisku Rabka S.A. siegna¢ po
klienta, ktéry chce leczyc sie odpowiednio dobrang dieta.

Wchodzac w obszar produkcji wtasnych kosmetykédw Uzdrowisko Rabka S.A. wykorzystato
walory zdrowotne naturalnych wdd leczniczych, ktére stanowig wazny komponent receptur
kosmetykdéw. Dzieki unikalnosci wtasnego surowca leczniczego (solanka chlorkowo-
sodowo-jodkowo-bromowa) spétka mogta wyptyngé na nowy obszar wykorzystania wod
leczniczych dopielegnacji indywidualnej poprzez specjalne kosmetyki uzdrowiskowe.
Dzieki temu czes¢ kuracji kontynuowac mozna réwniez w domupo wyjezdzie z uzdrowiska.
Aby skutecznie i wydajnie realizowac¢ nowe zadania dokonano gruntownej rekonstrukcji
organizacyjnej przedsiebiorstwa. Zmieniono strukture organizacyjng poprzez wykreowanie
trzech centréw rozwoju biznesu: medycznego, kosmetycznego, turystycznego.
Uporzadkowato to zasady odpowiedzialnosci, a przede wszystkim wyposazyto odpowiednia
grupe pracownikdéw w uprawnienia do podejmowania szybkich i skutecznych decyzji.Dzieki
temu pracownicy zdobyli nowe umiejetnosci, ktore pozwolity im obstugiwac klientow
petnoptatnych (w catosci ptacacych za swoje ustugi medyczne z wtasnych srodkéw).
Przyktadowe zmiany postrzegania dotychczasowych funkcji dotyczg pracownikdw recepcji
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i pielegniarek. W obydwu grupach zawodowych dodatkowymi obowigzkami stato sie
sprzedawanie kosmetykéw uzdrowiskowych i sprzedawanie zabiegéw. Wykorzystano to,
ze obydwie grupy zawodowe majg dobry kontakt z klientem i znajg jego aktualne potrzeby.
Restrukturyzacji dokonano na kazdym poziomie organizacji po to, aby przedsiebiorstwo
spetniato oczekiwania klienta XXI wieku.

Czego chce wspotczesny klient?

Ciekawych informacji dotyczacych oczekiwan klienta w branzy turystycznej dostarczajg
,Badanie konsumentéw ustug turystycznych w Polsce” zrealizowane dla POT przez TNS
OBOP. Badanie wykonywane byto w 2011 roku.

Klienci krajowi jako najwazniejsze elementy dotyczace organizacji pobytu wskazywali
kolejno: atmosfere pobytu, bezpieczenstwo, przystepna cene, czystos¢, zakwaterowanie
i nocleg, dogodng mozliwos¢ dojazdu. Gdy respondentéow krajowych zapytano o to jak
klienci krajowi ogdlnie oceniajg zadowolenie z wyjazdu, ankietowani najwyzej ocenili:
atmosfere, przyrode (lasy, parki narodowe, krajobrazy), zakwaterowanie/noclegi, atrakcje
turystyczne (kultura zabytki itd.), mozliwos$¢ zakupow.

Klienci zagraniczni pytani o najwazniejsze elementy dotyczace organizacji pobytu wymienili
kolejno: atmosfere pobytu, bezpieczenstwo, przystepng cene, zakwaterowanie, atrakcje
turystyczne (kultura, zabytki itd.). Turysci zagraniczni oceniajgc zadowolenie z pobytu
wymienili kolejno: atmosfere pobytu, wyzywienie, zakwaterowanie/noclegi, przyrode
(lasy, parki krajobrazy itp.), mozliwos$¢ zakupow.

Gtéwne wnioski przedstawione w raporcie dotyczace zadowolenia z wyjazdu klientéw
krajowych sg nastepujace:

1. Najwazniejsze czynniki brane pod uwage to: atmosfera pobytu, przystepna cena, czystosé
i bezpieczenstwo.

2. Bardzo wysoki poziom zadowolenia z wyjazdu.

3. Zadowoleni z wyjazdu sg przede wszystkim ludzie mtodzi: uczniowie i studenci.

4. Wiekszg sktonnos$¢ do niezadowolenia majg kobiety w wieku 36 lat i wiece;.

5. Mocne strony oferty turystycznej to: atmosfera pobytu, przyroda, zakwaterowanie,
atrakcje turystyczne, wyzywienie.

6. Elementy oferty turystycznej wymagajgce poprawy: dojazd do miejsc pobytu, cena,
oznakowanie tras/atrakcji turystycznych.
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7. Dodatkowe atuty oferty: uroda polskiej przyrody, rozrywka, mozliwo$¢ poznania nowych
ludzi, mozliwo$é dokonania ciekawych zakupdw.

8. Zalety Polski jako kraju atrakcyjnego turystycznie: piekne krajobrazy, mozna spedzi¢
czas tak jak sie lubi, kraj, ktéry chciatoby sie poznad.

9. Duza zgodnos¢, co do tego, ze walory turystyczne wymagajg wiekszej reklamy.

W analogiczny sposdb ocena klientdw zagranicznych sprowadza sie do nastepujacych
whioskow:

1. Najwazniejsze czynniki brane pod uwage przy wyjezdzie: atmosfera pobytu,
bezpieczenstwo, przystepna cena zakwaterowania, mozliwos$¢ zakupdw oraz poznanie
nowych ludzi.

2. Bardzo wysoki poziom zadowolenia z pobytu w Polsce.

3. Najbardziej byty zadowolone z pobytu kobiety powyzej 36 lat, wyjezdzajgce w grupie
znajomych.

4. Najwieksze zadowolenie: z atmosfery pobytu, zakwaterowania, wyzywienia, mozliwosci
zakupow, oraz przestepnej ceny.

5. Pozytywna ocena kosztu wyjazdu.

6. Mocne strony oferty turystycznej: przystepna cena, atrakcje turystyczne,
zakwaterowanie/noclegi, gastronomia.

7. Zalety Polski, jako kraju turystycznie atrakcyjnego dla turystéw zagranicznych: wiele
miejsc waznych dla kultury europejskiej, mozna spedzi¢ czas tak jak sie lubi — Polska jest
krajem, ktdry chciatoby sie poznac.

8. Najbardziej zacheca do przyjazdu do Polski: przystepna cena, dobre jedzenie, oraz
piekne krajobrazy i zabytki.

Jak widac¢ z raportu zardwno polscy, jak i zagraniczni turysci najbardziej cenig sobie podczas
pobytu atmosfere. W tym jest klucz do zmiany postrzegania wymagan. Czego wiec oczekuje
klient XXI wieku? W 1998 roku B. Jopseph Pine I, James H. Gilmore odpowiedzieli na to
w prosty sposéb: klient oczekuje doznan.

Doznanie to tgczne oddziatywanie na kilka zmystéw w celu wywotania przyjemnosci
wynikajacej z korzystania zrzeczy. Czym jest wiec doznanie? PrzesledZzmy na przykfadzie
kawy droge, jakg ziarnka kawy mogg przejs¢, aby stac sie doznaniem. Najpierw ziarnka
kawy sg surowcem, ktdry zbierany jest na plantacji. Ich wartos¢ waha sie wtedy okoto
kilka groszy za ilos¢ z ktérej mozna zrobic filizanke kawy. Jesli kawa zostanie zapakowana
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do pojemnikdw, saszetek, lub torebek staje sie towarem. Wtedy jej warto$¢ wzrasta do
kilkudziesieciu groszy. Taki towar mozemy zakupic i sami sobie mozemy zrobi¢ kawe lub
poczestowac nig znajomych. Jesli chcemy, zeby kto$ nam zrobit kawe w odpowiednim
miejscu, musimy za to zaptacié¢ znacznie wiecej. Zamdwienie zaparzonej kawy w barze
szybkiej obstugi, zakup w automacie lub barze dworcowym to juz wydatek kilku ztotych.
Cena kawy rosnie, poniewaz zwigzana jest z ustugg. Gdy jednak zapragniemy pdjsé¢ do
specjalnego miejsca i napié sie kawy wysokiej jakosci, podziwiac przy tym wspaniaty widok,
ktéry dociera do naszych oczu i wystucha¢ w tym czasie koncertu to cena kawy wigze
sie z wydatkiem od 8 do 15 lub wiecej ztotych. Doznanie, ktore towarzyszy piciu kawy,
atmosfera, poczucie wyjatkowosci chwili jest ceng, jaka jestesmy gotowi zaptacié za to, by
filizanka kawy, ktéra jako surowiec nie przekraczata 10 groszy, stata sie doznaniem wartym
zaptaty kilkunastu ztotych. Cho¢ to wcigz ta sama kawa, cena za nig wzrosta, poniewaz
wspotczesni klienci chcae doswiadczaé doznan, gotowi sg za nie zaptacic¢ znacznie wiecej

niz warto$¢ samego surowca, towaru i ustugi.

Wspotczesny klient branzy hotelowo-gastronomicznej gotdéw jest za specjalng ustuge
zaptacié¢ wiecej. Poczucie sie wyjgtkowym mozliwe jest dzieki specjalnemu potraktowaniu,
dobrej i dyskretnej obstudze i atmosferze, ktdra ptynie wraz z podstawowgq ustugg, ktdra
wpisana jest w cenniku. Bogactwo doznan oddziatywania na zmysty jest wiec dzisiaj tg
wartoscig, ktéra przenosi tradycyjne biznesy turystyczne w inne obszary, dzieki czemu
mozna bedzie generowac nieograniczone zrdodta przychoddéw. Potrzeba do nich odwagi,
wyobrazni i gotowosci podjecia ryzyka prezentowania swojego pomystu na spedzenie
wolnego czasu.

Teoria btekitnego oceanu i szansa rozwoju wtasnego biznesu w oparciu o gospodarowanie
doznaniami jest wielkg szansg dla rozwoju branzy turystycznej. Btekitne oceany w branzy
turystycznej caty czas powstajg. Sprzyja temu moda na zdrowy styl zycia, dbatos¢ o zdrowie
i podnoszenie sie Swiadomosci zdrowotnej klientéw. Rynek ustug turystycznych wykreowat
bardzo rézne formy aktywnosci turystyczne;.

Btekitny ocean szkolnictwa

Gospodarka doznan wymusza restrukturyzacje branzowych bizneséw na kazdym poziomie
przedsiebiorstwa. Niezbedne jest dostosowanie infrastruktury do wymogdéw klienta,
stworzenie wygodnych, przyjaznych miejsc, ktére bedg sprzyjaty wyciszeniu i relaksowi
klienta i zapewnienie mu atrakcji. Jednak najdoskonalsze urzgdzenia i pomysty biznesowe
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nie bedg odpowiadaty oczekiwaniom klienta bez dobrej, fachowej i kompetentnej obstugi
i dostosowaniu umiejetnosci pracownikdw do oczekiwan klienta gospodarki doznan.
Najwiekszym bogactwem kazdego przedsiebiorstwa turystycznego sg dobrze przygotowani
do pracy na rynku pracownicy.

Dynamicznie rozwijajacy sie rynek turystyczny potrzebuje doptywu nowych pracownikéw,
ktérzy rozumiejg oczekiwania klienta i zapewnig mu przyjemne korzystanie z owocow
gospodarki doznan. Warto zastanowic sie jak wzorem bfekitnych oceanéw biznesu,
szkoty hotelarskie mogg przesungé granice swojego dotychczasowego funkcjonowania?
Jak mozna zrestrukturyzowac szkolnictwo utatwiajgc absolwentom szkoét bezpieczny
start na zmieniajgcym sie rynku pracy? Co warto zmieniac i jakie obszary mogg podlegac
tym zmianom? Jak wykorzystaé i rozwingé w tym celu wspédtprace biznesu i Srodowiska

edukacji w branzy turystycznej? Oto kilka propozycji.
Zacie$nienie wspotpracy biznesu i szkolnictwa turystycznego

Wspdtpraca srodowisk zyskuje tatwiej aprobate wtedy, kiedy pojawiajg sie konkretne
korzysci i wzajemna otwartosé. Nie inaczej warto postrzega¢ wspoétprace pomiedzy
srodowiskami biznesu turystycznego i szkolnictwa w branzy hotelowej. Ta wspdtpraca moze
przynies¢ korzysci wszystkim uczestnikom rynku turystycznego: uczniom, nauczycielom,
szkotom i przedsiebiorcom.

Uczniom bedzie tatwiej

Uczniowie, dzieki takiej wspodtpracy, moga lepiej pozna¢ oczekiwania pracodawcy,
zrozumie¢ i poczué jak funkcjonuje kultura organizacyjna przedsiebiorcy i oswajac sie
z emocjami, jakie bedg przezywali w kontakcie z gosciem, kiedy zostang juz pracownikami
branzy hotelowe;.

Wspotpraca przy przygotowaniu programu praktyk i dostosowaniu programu nauczania
moze pomoc dobraé odpowiedni poziom zagadnien i zaséb wiedzy, jaki powinien posigsé
uczen, aby efektywniej wykorzystac czas praktyk w zaktadzie pracy. Warto, zeby wiedza
wspierata mozliwos¢ zdobywania konkretnych umiejetnosci w aktualnym otoczeniu
biznesowym (infrastruktura, wyposazenie restauracji, recepcji i pokoi, a takze Srodki
i techniki komunikacji itp.). Uczen uniknie wtedy szoku poznawczego w przysztej pracy
i tatwiej zrozumie swojg roleprzysztego pracownika branzy hotelowej.

Nawigzanie wspotpracy konkretnych ucznidéw z konkretnym przedsiebiorcy utatwi lepszy,
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bardziej kompetentny i mniej stresujgcy start w zycie zawodowe, a takze umozliwi podjecie
decyzji dotyczacej tego, czy dane zajecie faktycznie jest tym, co chce w danym momencie
zycia robi¢. Cho¢ mtody wiek nie sprzyja jeszcze dojrzatym decyzjom zawodowym, to
warto jednak poszukac¢ tych ucznidw, ktorzy w pracy w branzy hotelowej odkryjg pasje
i mozliwosé samorealizacji.

Nauczycielom bedzie zreczniej

Nic tak nie irytuje jak nieaktualna, przestarzata wiedza. Autorytet nauczyciela potrzebuje
wsparcia. Wsparciem moze by¢ dostep do aktualnych badan, ankiet i ocen robionych
wsrdd gosci hotelowych. Dzieki tej wiedzy mozliwe bedzie prezentowanie poglagdow, ktére
na biezgco ptyng z rynku ustug hotelowych. Aktualna oferta i cenniki mogg pomac lepiej
prezentowad produkty i ustugi turystyczne, a dostep do rzeczywistej bazy hotelowej, SPA
i Wellness umozliwi tatwiejsze pokazanie szczegétdw poszczegdlnych merytorycznych
zagadnien. Autorytet nauczyciela jest niezbedny do tego, by rozwija¢ w uczniach pasje,
zainteresowania i odwaznie prowadzi¢ w szczegéty dotyczgce konkretnych zawodéw
i specjalnosci. Pomoc biznesu utatwi nauczycielom skuteczno$¢ w prezentowaniu
zagadnien uczniom i ugruntuje ich pozycje ekspertdow na rynku turystycznym.

Szkoty odniosa wiecej sukcesow

Sukces absolwentéw szkét na rynku pracy jest sukcesem szkoty. Szkoty i uczelnie coraz
czesdciej zabiegajg o dostep do zaktadédw pracy. Dzieki temu fatwiej bedzie wykazaé
rodzicom przysztych ucznidw, ze ich dzieci po zakoriczeniu edukacji majg konkretne miejsca,
w ktére mogg trafi¢ przyszli absolwenci. Dobre marki, znani i renomowani pracodawcy
zrynku turystycznego mogg wspiera¢ marke szkoty, a ciggta wspétpraca pomiedzy biznesem
turystycznym i szkotg poprawi wizerunek tej ostatniej w oczach rodzicéw poszukujgcych
drogi na rozwoj zawodowy swoich dzieci.

Budowanie dobrej marki szkoty moze by¢ zwigzane z marka przedsiebiorstw i stanowié
moze wzajemng warto$¢ dodang. Na rynku pracy przybywa sporo dobrze wyksztatconych
absolwentéw szkoét wyzszych, ktéorym wmodwiono, ze dyplom magistra jest gwarancjg
sukcesu zawodowego i tatwego wejscia na rynek pracy. Tymczasem fakty sg takie, ze
zaréwno absolwent wyzszej uczelni jak i specjalista ze srednim wyksztatceniem otrzymujg
na poczatku swojej drogi zawodowej poréwnywalne pienigdze. Wchodzimy bowiem
w coraz bardziej dojrzaty rynek pracy, w ktorym liczg sie konkretne umiejetnosci, a nie
dowody na zdobycie wiedzy. Co potrafisz zrobi¢, jest wazniejsze od tego ile wiesz, takie
sg fakty. Sg segmenty rynku, w ktérych mtodzi specjalisci z wyksztatceniem inzynierskim,
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medycznym, prawnym majg wiekszg tatwos¢ w wejsciu na rynek pracy i osiggania juz
na poczatku znaczniejszych wynagrodzen, jednak za dyplom i wyzsze wyksztatcenie
odbiegajgce od aktualnych potrzeb rynku, pracodawcy nie bedg premiowali wyzszym
wynagrodzeniem. To duza szansa na rozwdj rynku edukacyjnego w branzy turystycznej na
zasadniczym i Srednim poziomie.

Przedsiebiorcy zaoszczedzg i podniosg jakos¢ ustug

Czescig kosztéow kazdego przedsiebiorstwa jest koszt pracy i koszt szkolen, jakie
organizowane sg dla pracownikéw. Te dwie pozycje kosztowe mogtyby ulec
zmniejszeniu, jezeli system szkolnictwa, rozwdj drogi zawodowej i odpowiedni system
praktyk umozliwitby szybsze i bardziej adekwatne do potrzeb rynku rozwijanie
umiejetnosci uczniéw. W branzach ustugowych pracownicy sg najwiekszg wartoscia
kazdego przedsiebiorstwa, a nauczenie, przeszkolenie pracownika i zaadoptowanie go
w kulture organizacyjng wymaga czasu i odpowiednich naktadéw finansowych. Gdyby
proces adaptacji do zaktadu pracy rozpoczynat sie juz w szkole poprawitaby sie wydajnos¢
pracy i efektywnosé.

Zmiana sposobu nauczania

Juz pod koniec lat 90-tych profesor Edgar Dail pokazat jaki sposéb nauczania najlepiej
wptywa na zapamietywanie. Opisuje to ponizszy diagram.
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Tréjkat efektywnosci zapamietywania

Po dwdch tygodniach Sposob zaangazowania
zwykle pamietamy

Wykonujac rzeczywiste
90% tego, co mowimy dziatania
i robimy

Symulujac rzeczywiste
dziatania Aktywny

Wykonujac scenke teatralng

70% tego, co mowimy Wygtaszajac prelekcje

Biorac udziat w dyskusji

Obserwujac rzeczywiste
50% tego, co styszymy dziatanie
i widzimy

Obserwujac pokaz

Patrzac na eksponat i jego

prezentacje Pasywny
Ogladajac film

30% tego, co widzimy Ogladajac obrazy, zdjecia

30% tego, co styszymy Stuchajac mowy

30% tego, co czytamy Czytajac

Prowadzac w latach 60-tych XX w. badania dotyczgce tego, jaki sposéb przekazu
skutecznie wptywa na efektywnos$¢ zapamietywania Edgar Dail wykazat, ze w zaleznosci
od naszego poziomu zaangazowania zmienia sie czas, w ktorym pamietamy to, co
byto przedmiotem zapamietywania. Pasywny sposéb uczenia sie poprzez czytanie,
stuchanie i ogladanie obrazéw umozliwia nam po dwdch tygodniach zapamietanie
jedynie 10-20 % z tego, co byto przedmiotem naszego poznania. Do takiej formy
zapamietywania wykorzystujemy jedynie jeden zmyst: wzroku lub stuchu. Efektywnosé
zapamietywania rosnie, jesli wykorzystujemy do tego jednoczesnie dwa zmysty: stuchu
i wzroku. Dlatego ogladanie filmu, wystuchanie prezentacji, obserwacja pokazu lub
obserwacja rzeczywistego dziatania umozliwia nam zapamietanie juz 50 % tego,
co poznawaliSmy. Znacznie rosnie poziom zapamietywania, gdy rosnie tez nasz
osobisty udziat w przedmiocie zapamietywania. Osobisty udziat w dyskusji, badz
wygtoszenie prelekcji, umozliwia podniesienie efektywnosci zapamietywania juz do
70 %. Najefektywniej zapamietujemy jednak takie rzeczy, w ktérych sami jesteSmy
uczestnikami. Symulujgc rzeczywiste dziatania, badZz osobiscie je wykonujgc, nasz
poziom zapamietywania rosnie az do 90 %. Idac sladem tych liczb warto zastanowi¢ sie,
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nie ,czy”, ale ,jak” zmodyfikowac system ksztatcenia ucznidéw branzy turystycznej, zeby
jak najwiecej zaje¢ odbywato sie poza szkotg i dotyczyto praktycznych aspektéw sztuki
goszczenia. Wymaga to odwagi reorganizacji szkolnictwa i przesuniecia granic szkoét
W miejsca prowadzenia biznesu, a takze otwartosci biznesu na rozwigzania, w ktérych
ufatwienie poznawania zawoddéw hotelarsko-gastronomicznych odbedzie sie poprzez
praktyczne poznanie miejsca pracy. Biorgc pod uwage interes klienta branzy hotelowej
i ucznia, jako priorytetowe zadanie pozostaje przedsiebiorcom hotelowym i szkotom
wspolne wypracowanie partnerskiego uktadu wspierajacego efektywnosé systemu
szkolnictwa.

Powiekszaj, co potrzebne i redukuj, co zbedne

Najwiekszym wyzwaniem jest weryfikacja tego, co wazne i potrzebne uczniowi do
osiggniecia sukcesu na rynku pracy. Odwagi i uczciwosci wymaga rezygnacja z rzeczy, ktére
sg zbedne. Goscie hotelowi potrzebujg dobrej jakosci ustug, wiec wspdlny kompromis
przedsiebiorcéw turystycznych srodowiska edukacyjnego powinien by¢ dobrg wskazéwka
do zmian. Zachecam do przeanalizowania zmian kilku zagadnien:

Podniesienie poziomu znajomosci jezykow obcych przez absolwentow
szkot ipostawienie naazjatyckie jezyki przysztosci

Znajomos¢ jezykdw obcych jest wazna, ale szczegdlnym atutem moze byé rozwijanie
znajomosci jezykdéw, ktdre sg przysztoscig i dotyczg nowych rynkdw, ktére dopiero beda
rozwijac zainteresowanie polska ofertg turystyczng. Takg szansg dla polskiej turystyki jest
rynek azjatycki.

Potencjat tkwigcy w gosciach z Azji zauwazyta Polska Organizacja Turystyczna (POT),
poprzez kampanie , Lubie Polske”, skierowang do Chinczykéw, Hinduséw i Japoriczykéw.
Kampania rozpocznie sie w drugim kwartale 2013 roku i potrwa przez caty rok 2013. 85%
pieniedzy POT planuje wydac na promocje w Chinach, pozostate 15% w Indiach i Japonii.
Chiny majg 1343 miliony mieszkancéw, Indie 1205 miliondw, zas Japonia 127 miliondw.
Wedtug danych Swiatowej Organizacji Turystycznej (UNWTO), w 2011 roku za granice
wyjechato 70 milionéw Chinczykdw, z ktérych 70 % odwiedzito sgsiednie kraje (gtéwnie
Makao, Hongkong, Tajwan, Koree i Tajlandie), a wiekszo$¢ pozostatych wybrata sie do
Europy.
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Z przeprowadzonych przez POT badan chiriskiego rynku wynika, ze wedtug statystyk Baidu,
najpopularniejszej wyszukiwarkiinternetowej w Chinach, Polska jest dopiero na 23 miejscu
wsrdd krajow europejskich, jesli chodzi o zapytania chinskich internautéw. Najwiekszg
popularnoscig pod tym wzgledem cieszy sie Rosja, Turcja i Grecja, ale wyprzedzajg nas
réwniez mniejsze kraje, jak Czechy i Wegry, a nawet Malta i Litwa. Celem kampanii jest
awans Polski na trzecie lub czwarte miejsce wsrdd wybieranych przez Chinczykéw krajéw
w Europie.

Rynek klientéw azjatyckich to kwestia bliskiej przysztosci, wiec warto zastanowié sie nad
tym, zeby wyprzedzi¢ rynek i uczy¢ w szkotach specjalistow gotowych do obstugi ponad
dwumiliardowego rynku, ktéry w czesci dotrze do Polski. Postawienie na wyjgtkowos¢
i dotarcie z ofertg tak specjalistyczng przyciggnetoby ucznidw, ktérzy mieliby utatwiony
start dzieki wyjatkowym umiejetnosciom. Warto dodac, ze obecnie w Polsce jest jedynie
trzech ttumaczy postugujacych sie jezykiem mandaryriskim. tatwo mozna sobie wyobrazic¢
jaka renoma cieszytaby sie szkota,ktdrej absolwenci postugiwaliby sie jezykiem azjatyckim.

Uczenie wartosci i etyki biznesu

Jaki powinien by¢ pracownik? Kompetentny i uczciwy. Obecny kryzys, jaki obserwujemy,
nie jest kryzysem finansowym, ale kryzysem wartosci, ktéry jest widoczny w sferze
finansowej.

Brak uczciwosci, brak zasad, brak etyki widoczny jest dos¢ szeroko. Podczas edukacji
warto postawi¢ na wartosci, bo cho¢ szkota nie zdejmie z rodzicéw odpowiedzialnosci
za wychowanie dziecka w pierwszych latach zycia, to jednak szkota moze by¢ miejscem,
w ktérym korygowane sg niewtasciwe postawy. Warto tu przypomnie¢ dorobek
naukowy Abraham‘a Maslow’a. Twdrca stynnej piramidy potrzeb sporo miejsca poswiecit
badaniu oséb samorealizujgcych sie. Wedtug A. Maslow do wartosci cenionych przez
osoby samorealizujgce sie nalezg: prawda, twodrczosé, dobro¢, catosciowos$é, piekno,
niepowtarzalnosé, prostota, sprawiedliwosc i niezaleznosé. Skoro takie postawy sg godne
nasladowania warto pamietac, zeby proces nauczania motywowat, dodawat poczucie
wartosci, inspirowat i wspierat ucznia, oraz nagradzat jego uczciwos¢. W kazdej branzy
ustugowej, gdzie klient powierza nam swoéj wolny czas, zdrowie, majatek osobisty i nadzieje
na wytchnienie, konieczne jest rozwijanie w przysztych pracownikach gospodarki doznan
postaw, ktdre takie oczekiwania klienta zaspokoja.
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Poprawianie znajomosci psychologii i wtasnych kompetencji
emocjonalnych

Praca z gosciem w branzy turystycznej to praca z jego emocjami. Brak doswiadczania
i znajomosci tych emocji nie wyksztatci u ucznia prawidtowych umiejetnosci. Im wczesniej
zostanie udzielone mu wsparcie w bezposredniej obstudze goscia i wzmocniona zostanie
edukacja w tym zakresie przez specjalistow, tym tatwiej bedzie absolwentom szybko
wchodzi¢ na rynek pracy. Psychologowie pomogg réwniez w prawidtowym ksztattowaniu
postaw omawianych w poprzednim akapicie.

Praca na aktualnych systemach informatycznych

Obecne pokolenie wchodzace na rynek pracy, nazywane pokoleniem ,Y”, to pokolenie
doskonale umiejgce korzystaé z nowych technologii. Naukowcy nazywajg ich ,sklejonymi
z klawiaturg komputera”. Potrafig doskonale obstugiwa¢ urzagdzenia komunikacyjne, maja
technologie dostepne w swoich telefonach. Sg w tym lepsi od pokolenia , X" i od pokolenia
,boomerséw”. Dla tego wazne jest, by pozyskiwanie wiedzy odbywato sie na aktualnych
technologiach i programach, ktére funkcjonujg na rynku.

A zaptata bedzie usmiech i polecenie ustugi

Potrzebny jest zdrowy kompromis edukacji i biznesu turystycznego. Polska jest
krajem, ktéry nie doswiadczyt kryzysu w branzy turystycznej tak jak w innych
branzach gospodarki. Ta branza bardzo szybko ewoluuje i doswiadcza przeobrazen
nastawionych na potrzeby klienta. Tworzone sg btekitne oceany biznesu, w ktdérych
przedsiebiorcy zabiegajg o goscia, chcac jak najlepiej dostarczy¢ mu doznan. Polska
systematycznie otwiera sie na nowe rynki, dzieki poprawie infrastruktury i inwestycjom
w branzy hotelarskiej. Szybkie zmiany potrzebne sg tez na rynku edukacyjnym, ktore
wspieraty by dostarczanie kompetentnych, uczciwych i zmotywowanych absolwentéw
na rynek pracy. Jedynie od otwartosci i wzajemnego zaufania zalezat bedzie sukces
wspotdziatania przedsiebiorcéw z branzy turystycznej i Srodowiska edukacyjnego
zwigzanego z turystyka.

Andrzej Kowalczyk
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Program stazu szkoleniowego dla
nauczycieli przedmiotéw zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
w zawodzie technik hotelarstwa

Symbol cyfrowy 341[04]
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Wprowadzenie
| ZALOZENIA PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE STAZU

1. Charakterystyka hotelarstwa i zawodu ,technik hotelarstwa”
2. Opis obiektéw, w ktérych bedzie realizowana praktyka

3. Organizacja stazu

3.1. Wymiar stazu

3.2. Okres realizacji stazu

3.3. Plan stazu

3.4. Dokumentacja stazu

Il PLANOWANY PRZEBIEG STAZU

Modut I. Udziat nauczycieli przedmiotéw zawodowych w stazach w hotelach (5-10 dni)
1.1. Cele stazu

1.2. Zakres pracy/obserwacji

Modut Il. Stuzba pieter (2 dni)

2.1. Cele stazu

2.2. Zakres pracy/obserwacji

Modut Ill. Recepcja i rezerwacje (5 dni)

3.1. Cele stazu

3.2. Zakres pracy/obserwacji

Modut IV. Gastronomia hotelowa (4 godziny)
2.1. Cele stazu

2.2. Zakres pracy/obserwacji
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Wprowadzenie

Celem gtéwnym stazu szkoleniowego jest zdobywanie przez nauczycieli wiedzy praktycznej
i umiejetnosci niezbednych w pracy nowoczesnego obiektu hotelowego, co spowoduje
zwiekszenie skutecznosci procesu nauczania przedmiotéw zawodowych i dostosowanie
go do wymogow wspotczesnego rynku pracy. Uczestnictwo w stazu szkoleniowym wptynie
na zwiekszenie aktywnosci zawodowe]j uczestnikdw projektu, podniesie ich kompetencje
zawodowe, pobudzi ich aktywnos¢ do ksztatcenia zawodowego.

Zdobyte w ramach stazu szkoleniowego doswiadczenie zawodowe umozliwi wypracowanie
dobrych rozwigzan taczenia ksztatcenia teoretycznego z praktyka. W ramach odbywanego
stazu nauczyciel bedzie rozwijat umiejetnosci zwigzane z obstugg goscia placowki
hotelarskiej oraz z przygotowaniem dla niego oferty (zaréwno dla gosci indywidualnych,
jak i grupowych), a takze umiejetnosci zwigzane z organizacjg pracy placéwki hotelarskiej,
odpowiadajgce wymaganiom zawodu technik hotelarstwa lub sytuacjom wystepujgcym
w trakcie pracy.

Nauczyciele przedmiotéw zawodowych w zawodzie technik hotelarstwa w trakcie
odbywania stazu beda zapoznawali sie z zagadnieniami zwigzanymi z technikami
obstugi klienta na recepcji, utrzymaniem tadu i porzadku przez stuzbe pieter, praca
dziatu rezerwacji z uwzglednieniem nowoczesnych kanatéw pozyskiwania gosci, a takze
zorganizacjg i technikg pracy. Uzyskajg aktualne informacje na temat funkcjonowania rynku
pracy, skutecznego pozyskiwania klienta poprzez wykorzystanie dziatan marketingowych
i promocyjnych oraz dostosowanie oferty do potrzeb gosci, co pozwoli na skuteczniejsze
przygotowanie ucznidéw do podejmowania decyzji zwigzanych z przysztym zatrudnieniem.
W czasie odbywania stazu nauczyciele beda mieli mozliwos¢ zapoznania sie z organizacjg
i strukturg obiektu hotelarskiego, pracg wykonywang w réznych dziatach hotelu, w tym
na stanowisku pracownika recepcji, aktualnymi przepisami dot. dziatalnosci hotelarskiej,
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regulaminami wewnetrznymi oraz warunkami wspotpracy z instytucjami i kontrahentami
tworzgcymi otoczenie zewnetrzne firmy. Oprécz udziatu w procesie pracy nauczyciele bedg
uczestniczyli w spotkaniach i zajeciach szkoleniowych prowadzonych przez specjalistow.

ZAtOZENIA PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE STAZU
1. Charakterystyka hotelarstwa i zawodu technika hotelarstwa

Dziatalnos¢ hotelarska sktada sie z réznego rodzaju ustug, przede wszystkim z ustug
bytowych: noclegu i wyzywienia. Pobyt gosci w hotelach jest z zasady krétkotrwaty.

Technik hotelarstwa jest zawodem o charakterze ustugowym, dominujagcym typem
relacji jest cztowiek-cztowiek, cztowiek-dokument. Fakt ten podkresla sie w catym toku
nauczania i w zwigzku z tym zwraca sie uwage na ksztatcenie umiejetnosci dotyczacych
prawidtowego zachowania, postawy, nawykéw, sposobu reagowania na zyczenie
klienta hotelowego oraz wtasciwg obstuge, odwotujac sie stale do zasad etyki i kultury
zawodowej. Zadania i umiejetnosci zawodowe technika hotelarstwa mozna podzieli¢ na
trzy bloki tematyczne: ekonomiczno-prawny; obstuga goscia hotelowego; technika pracy
biurowej. Pierwszy blok tematyczny obejmuje wyksztatcenie myslenia, ktérego podstawg
jest rachunek ekonomiczny, uczenie przedsiebiorczosci i podejmowania samodzielnych
decyzji ekonomicznych opartych o zasady dziatarh marketingowych, a takze przygotowanie
do podjecia dziatalnosci na wtasny rachunek wobec wifasciwie pojetej konkurencji na
rynku pracy oraz dziatania zgodnego z obowigzujgcym prawem. Drugi blok tematyczny
obejmuje wyksztatcenie umiejetnosci zwigzanych z fachowg i kompleksowg obstugg goscia
hotelowego, w réznych rodzajach i kategoriach bazy hotelowej, a zatem wykonywania
wszystkich czynnosci hotelarskich oraz swiadczenia ustug turystycznych i towarzyszacych.
Niezwykle wazng umiejetnoscig w tym bloku jest komunikowanie sie i biegte postugiwanie
sie jezykiem obcym, w tym réwniez w zakresie stownictwa zawodowego. Trzeci blok
tematyczny obejmuje umiejetnosci zwigzane z prowadzeniem korespondencji oraz
obstugiwaniem nowoczesnego sprzetu biurowego, w tym korzystanie z komputerowych
programoéw uzytkowych.

Technik hotelarstwa planuje, oferuje, koordynuje oraz wykonuje ustugi hotelarskie. Ustala
zestaw oferowanych ustug hotelarskich, sposéb ich Swiadczenia oraz opracowuje polityke
handlowa. Technik hotelarstwa wspodfpracuje z innymi instytucjami oferujgcymi ustugi
hotelarskie oraz zbiera opinie o preferencjach klientéw, analizuje oferty konkurenciji,

obserwuje rynek hotelarski.
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Miejscem pracy technika hotelarstwa mogg by¢ zaktady hotelarskie, biura turystyczne,
administracja samorzgdowa, domy wczasowe, sanatoria, schroniska itp., na stanowiskach
wymagajgcych wiedzy w zakresie hotelarstwa i turystyki. Po uzyskaniu niezbednego
doswiadczenia zawodowego technik hotelarstwa moze réwniez prowadzi¢ samodzielng
dziatalnos$¢ gospodarcza.

Praca technika hotelarstwa wymaga m.in. dobrej kondycji fizycznej, odpornosci na
zmeczenie, brak snu, nieregularnos$¢ positkdw, prace w warunkach ciggtego ruchu
i hatasu. Niezbedna jest takze kultura osobista i zawodowa: takt, znajomos¢ form
i zwyczajow towarzyskich, zyczliwosé, dyskrecja, opanowanie, powsciggliwosé, cierpliwosé
i wyrozumiatos¢, uczciwosé, wysoko rozwiniete poczucie obowigzku, odpowiedzialnosci,
godnosci osobistej, umiejetnos¢ zachowywania wtasciwego dystansu i postawy stuzbowe;j.

2. Opis obiektow hotelarskich, w ktorych byta realizowana praktyka

Staz powinien sie odbywa¢ w hotelu 2 i wiecej gwiazdkowym w ktérym znajduje sie
odpowiednie zaplecze hotelowo-gastronomiczne oraz ustugi dodatkowe dla klienta.

3. Organizacja stazu.

3.1. Wymiar stazu
Staz odbywa sie w wymiarze 80 godzin (10 dni po 8 godzin).

3.2. Okres realizacji stazu:
Staz realizowany bedzie w czasie wolnym od zaje¢ dydaktycznych.

3.3. Plan stazu:

Modut Nazwa placowki Liczba godzin Termin
Modut | Dziat administracji/kierownictwo | 16
Modut I Stuzba pieter 16
Modut llI Recepcja i rezerwacje 40
Modut IV Gastronomia 8
razem | 80 godzin
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3.4.Dokumentacja stazu:

Uczestnicy dokumentujg przebieg stazu w formie dzienniczka. Zapisy dokonywane
w dzienniku beda uwzglednia¢ termin i miejsce odbywania stazu, jego czas, tematy
zaje¢ praktycznych, zakres wykonywanych prac i spostrzezenia uczestnika zwigzane
z odbywanymi zajeciami. Realizacja stazu w kazdym dziale powinna by¢ potwierdzona
przez pracownika dziatu — opiekuna stazu.

Il PLANOWANY PRZEBIEG STAZU

Zespot nauczycieli zawodu ustalit, ze staz powinien trwac co najmniej 10 dni (2 razy po 5
dni po 8h). Obejmowac powinien wszystkie dziaty placéwki hotelarskiej, co praktycznie
oznacza, ze powinien on odbywac sie w hotelu. W czasie stazu w jednym miejscu i czasie
nie powinni przebywac razem nauczyciele uczacy w tych samych szkotach.

Wyznaczono dziaty, w ktérych uczestnicy powinni pracowaé oraz zakres czynnosci jaki
powinni wykonywac. Jezeli w strukturze hotelu nie ma wydzielonego konkretnego dziatu,
staz powinien odbywac sie w dziale, ktéry de facto ma w swoim zakresie czynnosci funkcje
dziatu wymienionego w planie stazu.

Modut I. Udziat nauczycieli przedmiotéw zawodowych w stazach
w dziale administracji/kierownictwie (2 dni)

1.1. Cele stazu:

Celem stazu jest:

- diagnoza stanu wiedzy i umiejetnosci przed rozpoczeciem stazu,

- zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng hotelu,

- zapoznanie sie z gamg oferowanych ustug hotelarskich i pokrewnych,

- zapoznanie sie z réznicami w pokojach, jezeli hotel dysponuje pokojami réznych rodzajéw
/w réznych cenach oraz argumentami sprzedazowymi dla rdéznych rodzajow pokoi
(apartamenty, pokoje o podwyzszonym standardzie, pokoje rodzinne itp.),

- zapoznanie sie z ofertg ustug konferencyjnych,

- diagnoza stanu wiedzy i umiejetnosci po zakonczeniu stazu.
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1.2. Zakres pracy/obserwacji

Opiekun stazu powinien trzymac sie wyznaczonego ponizej harmonogramu. Jest to
czes$¢ gtdownie obserwacyjna, obejmuje jednak dodatkowo testy wiedzy i umiejetnosci
przeprowadzone na poczatku i na koncu stazu. Szczegétowe zadania beda rozpisane
w Dzienniku Doskonalenia Zawodowego. Staz Podzielono na 3 bloki: test wstepny
(2 godziny), test korncowy z omdwieniem stazu (3 godziny) oraz zapoznanie sie
z uwarunkowani zewnetrznymi i wewnetrznymi funkcjonowania hotelu (11 godzin).

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin

1. Przeprowadzenie e Test teoretyczny jednokrotnego wyboru 2
wstepnego testu wiedzy
teoretycznej i praktycznej
z zakresu hotelarstwa.

sktadajacy sie z co najmniej 40 pytan

z zakresu teoretycznych zagadnien zwigzanych
z hotelarstwem. Na test przewidziano 60 minut.
e Zadanie praktyczne zwigzane z obstugg goscia
na recepcji w obecnosci dystraktorow. Test
potrwa 15 minut.

e Omowienie wynikdw zadania praktycznego.
Omodwienie potrwa 45 minut.

2. Uwarunkowania pracy e struktura organizacyjna hotelu, zakres 12
hotelu. czynnosci poszczegdlnych dziatéw,

e gama oferowanych ustug hotelarskich
i pokrewnych,

e oferta pokoi — réznice i argumenty
sprzedazowe,

e oferta ustug konferencyjnych,

e oferta imprez (gastronomia),

e ustugi zewnetrzne — gama i warunki
oferowania ich klientom.
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3. Przeprowadzenie e Test teoretyczny jednokrotnego wyboru 2
koricowego testu wiedzy | sktadajacy sie z co najmniej 40 pytan
teoretycznej i praktycznej

z zakresu hotelarstwa
(w ostatnim dniu stazu) z hotelarstwem. Na test przewidziano 60 minut.

z zakresu teoretycznych zagadnien zwigzanych

i omowienie stazu. e Zadanie praktyczne zwigzane z obstugg goscia
na recepcji w obecnosci dystraktoréw. Test
potrwa 15 minut. Omdéwienie wynikdw zadania
praktycznego.

e Omdwienie potrwa 45 minut.

e Omowienie stazu.

W ostatnim dniu opiekun stazu oméwi ze stazystg jego stabe i mocne strony, wypetniajac
dziennik doskonalenia zawodowego z opisem kazdego dnia stazu.

Modut Il. Stuzba pieter (2 dni)
2.1. Cele stazu:

Celem stazu jest:

- poznanie specyfiki funkcjonowania stuzby pieter,

- poznanie réznych procedur sprzatania w zaleznosci od obtozenia oraz dostepnych
zasobow,

- zapoznanie sie z problematyka uktadania grafika sprzatania,

- poznanie procedur kontroli jakosci sprzatania.

2.2. Zakres pracy/obserwacji

Opiekun stazu powinien trzymac sie wyznaczonego ponizej harmonogramu. Mozliwos¢
udziatu w poszczegdlnych zadaniach bedzie zalezat od umiejetnosci uczestnika oraz
zadan wykonywanych danego dnia. Szczegétowe zadania na kazdy dzien beda rozpisane
w Dzienniku Doskonalenia Zawodowego. Staz Podzielono na bloki: organizacja stuzby
pieter (4 godziny) oraz utrzymanie pokoi i czesci wspdlinych (12 godzin).
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L.p. | Temat zajec

Zakres pracy, obserwacji

Liczba
godzin

1. Organizacja stuzby pieter.

e godziny pracy, struktura zatrudnienia,
procedury i normatywy sprzatania,

e utrzymanie pokoi niesprzedanych przez
dtuzszy czas,

e sprzgtanie w warunkach zwiekszonego
obtozenia,

e grafik sprzatania w zaleznosci od planowanego
obtozenia.

4

2. Utrzymanie pokoi i czesci
wspolnych.

e sprzgtanie pokoi wolnych,
e sprzatanie pokoi zajetych,
* sprzgtanie powierzchni wspdlnych,

e kontrola jakosci sprzatania.

12

Modut Ill. Recepcja i rezerwacje (5 dni)

3.1 Cele stazu:

Celem stazu jest:

- zapoznanie sie z procedurami obowigzujgcymi na recepcji,

- zapoznanie sie zdostepnyminarzedziami, poznanie stosowanych upustow, polityka wobec

klienta typu walk-in, wobec klienta wahajgcego sie podczas zapytania telefonicznego,

- doskonalenie umiejetnosci obstugi goscia hotelowego,

- zapoznanie sie ze specyfikg rezerwacji grupowych jako narzedzia pozwalajacego na

roztozenie kosztow statych,

- pogtebienie wiedzy na temat nowoczesnych kanatéw rezerwacyjnych i postugiwania sie

nimi,

- doskonalenie wiedzy w zakresie organizacji przyjec i konferencji,

- doskonalenie umiejetnosci wyceny imprez i przygotowywania kosztorysu oraz rozliczania

zakonczonych imprez,

- poznanie podstaw yield management (zarzadzanie poziomem zysku).
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3.2. Zakres pracy/obserwacji

Opiekun stazu powinien trzymac sie wyznaczonego ponizej harmonogramu. Mozliwos$é
udziatu w poszczegélnych zadaniach bedzie zalezat od umiejetnosci uczestnika oraz
zadan wykonywanych danego dnia. Szczegétowe zadania na kazdy dzien bedg rozpisane
w Dzienniku Doskonalenia Zawodowego. Staz podzielono na 3 bloki: recepcja (3 dni po 8
godzin), rezerwacje grupowe i imprezy (12 godzin) oraz portale rezerwacyjne (4 godziny).

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin
1. Organizacja i specyfika ® obowigzujgce procedury, 24
pracy recepcji. e standardy rozméw telefonicznych,

¢ wykorzystywanie oprogramowanie,

e upusty — kto i na jakiej podstawie udziela
upustow,

e overbooking jako narzedzie zwigkszenia

zyskownosci.
2. Rezerwacje grupowe e specyfika klienta grupowego, 12
i imprezy. * wycena grup,

e nadzor nad impreza,

e zarzgdzanie poziomem zysku.

3. Portale rezerwacyjne e istniejgcy operatorzy kanatéw rezerwacyjnych |4
i inne nowoczesne kanaty | _ \yarunki wspétpracy,
dystrybucji.

e ksztattowanie cen w portalach
rezerwacyjnych,

e dostepnosc pokoi w portalach rezerwacyjnych

jako narzedzie marketingowe.

Modut IV. Gastronomia hotelowa (4 godziny)
4.1. Cele stazu:

Celem stazu jest:

- zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng gastronomii i podziatem obowigzkow,

- zapoznanie sie z ofertg gastronomii,

- zapoznanie sie ze sposobem wyceny ustug gastronomicznych,

- poznanie prawnych wymagan dotyczgcych pracy z zywnoscig oraz metod unikania ryzyka,
- poznanie sposobu organizacji pracy gastronomii podczas imprez.

50



Nalezy pamietaé, ze uczestnik stazu ma sie skoncentrowac raczej na wspotpracy
gastronomami z resztg hotelu, nie zas na wewnetrznych procedurach tego dziatu.

4.2. Zakres pracy/obserwacji

Opiekun stazu powinien trzymaé sie wyznaczonego ponizej harmonogramu. Mozliwos¢
udziatu w poszczegdlnych zadaniach bedzie zalezat od umiejetnosci uczestnika oraz
zadan wykonywanych danego dnia. Szczegétowe zadania na kazdy dzien bedg rozpisane
w Dzienniku Doskonalenia Zawodowego. Staz obejmuje 1 bloki (8 godzin).

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin

1. Gastronomia hotelowa. e struktura organizacyjna gastronomii, 8
e dostepna oferta,

e wycena potraw — positki dla grup a positki dla
gosci indywidualnych,

¢ HACCP jako narzedzie zapewnienia jakosci.

W ostatnim dniu opiekun stazu omowi ze stazystg jego stabe i mocne strony, wypetniajac
dziennik doskonalenia zawodowego z opisem kazdego dnia stazu.

51



52




Program doskonalenia
zawodowego poprzez staze
dla nauczycieli przedmiotow
zawodowych uczgcych w zawodzie
technik obstugi turystycznej

SYMBOL CYFROWY 341[05]
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Spis tresci
Wprowadzenie
| ZALOZENIA STAZU

1. Charakterystyka zawodu - technik obstugi turystycznej
2. Charakterystyka branzy

3. Organizacja stazu

A. Plan stazu

B. Wymiar stazu

C. Okres realizacji stazu

D. Regulamin stazu

4. Opis placowek, w ktdrych bedzie realizowany staz

5. Dokumentacja stazu

Il PRZEBIEG STAZU
Modut | — Biuro organizatora turystyki

Modut Il — Osrodek informacji turystyczne;j
Modut Il — Lokalna Organizacja Turystyczna
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Wprowadzenie

Zatozenia obecnego systemu szkolnictwa zawodowego oparte sg o trzy fundamentalne
filary, ktédrymi sg: potrzeby polskiej gospodarki i rynku pracy, powigzane z nimi strategie
rozwoju kraju i regiondw oraz nasze zobowigzania wobec Unii Europejskiej. Odnoszg sie
one do odnowionej Strategii Lizbonskiej oraz powigzanych z nig inicjatyw i dokumentdow:
strategii uczeniasie przez cate zycie, Europejskich Krajowych Ram Kwalifikacji, europejskiego
systemu transferu osiggnie¢ w ksztatceniu zawodowym, europejskich ram odniesienia na
rzecz zapewnienia jakosci w ksztatceniu i szkoleniu zawodowym, suplementu EUROPASS
oraz walidacji pozaformalnego i nieformalnego uczenia sie.

Bezposrednimi przestankami doskonalenia zawodowego nauczycieli w Polsce sg dynamika
zmian rynku, wyrazny wzrost oczekiwan pracodawcéw w zakresie poziomu i umiejetnosci
pracownikéw, modernizacja zarzadzania, wdrazanie nowych modeli, technik i technologii
oraz zmiany w organizacji pracy wynikajace z tychze zmian. Posrednie przestanki
doskonalenia zawodowego zwigzane sg z nowymi zasadami postindustrialnej organizacji
zycia spotecznego i gospodarczego w Europie i Swiecie, zmianami w zakresie geografii
gospodarczej, dominacjg sSwiata przeptywow w kontekscie telekomunikacji, masowej
komputeryzacji oraz komercjalizacji informacji charakterystycznej dla Swiadczenia nowego
typu ustug, wytwarzania produktéw i wreszcie samej konsumpcji.

W tym konteks$cie, wazniejsza niz poprzednio staje sie idea ksztatcenia przez cate zycie (life
long learning — LLL), zgodnie z ktérg pracownicy powinni uczestniczy¢ w réznych formach
doskonalenia zawodowego. Dotychczasowemu doskonaleniu umiejetnosci nauczycieli
w stosunku do aktualnych potrzeb rynku pracy, powinna towarzyszyé swiadoma refleksja
i wiaczenie w proces dydaktyczny tych zmian, ktére przygotowuja absolwentéw do zycia
W nieustannie zmieniajgcej sie rzeczywistosci.
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Nabyte przez nauczycieli nowe umiejetnosci obejmujg opracowywanie atrakcyjnych
programdw imprez turystycznych; organizowanie imprez turystycznych odpowiadajgcych
zmieniajgcym sie kryteriom akceptacji i oczekiwaniom klientéw; przygotowywanie
konkurencyjnych ofert turystycznych; efektywnej obstugi klienta; skuteczne promowanie
ustug przedsiebiorstwa turystycznego; stosowania technologii informacyjno-
komunikacyjnych  przydatnych biezgcym funkcjonowaniu i rozwoju podmiotu,
wspotdziatania na rynku z podmiotamikrajowymiizagranicznymi. Podczas stazu nauczyciele
przedmiotéw zawodowych bedg ksztatci¢ kompetencje ekonomiczne i prawne w zakresie
obstugi ruchy turystycznego i organizacji turystyki. Przeprowadzone przez nauczycieli
obserwacje ze stazy wptyng na atrakcyjnosc i jakos¢ ksztatcenia, a konstruowane zadania
praktyczne wptyng na doskonalenie cenionych przez pracodawcéw umiejetnosci uczniow.

I. Zatozenia programowo-organizacyjne stazu
1. Charakterystyka zawodu - technik obstugi turystycznej

Jest to zawdd atrakcyjny i poszukiwany na rynku pracy. Ksztatcenie w zawodzie technik
obstugi turystycznej mozliwe jest w czteroletnim technikum, lub szkole policealnej. Technik
obstugi organizuje dziatalno$é biura podrdézy; stosuje narzedzia marketingu turystycznego;
wspotpracuje z przewodnikami turystycznymi i pilotami wycieczek oraz kierowcami
autokaréw turystycznych; wybiera najkorzystniejszy sposdb ubezpieczenia uczestnikdow
ruchu turystycznego; ustala, koordynuje i nadzoruje realizacje obstugi turystycznej,
w celu uzyskania maksymalnych efektéw finansowych i spotecznych firmy, bada popyt oraz
kreuje podaz ustug turystycznych dla klientéw krajowych i zagranicznych, wspdtpracujac
z innymi uczestnikami rynku. Planuje trasy podrdzy i dokonuje rezerwacji w hotelach
dla klientédw; organizuje lub sprzedaje petne grupowe wyjazdy stuzbowe lub urlopowe.
W trakcie wykonywania czynnosci, technik obstugi ruchu turystycznego korzysta
,Z harzedzi biurowych i oprogramowania wspomagajacego prace. Komunikuje sie w jezyku
obcym (rozumienie ze stuchu, wypowiedz? ustna, rozumienie tekstu pisanego, wypowiedz
pisemna) w zakresie niezbednym do wykonywania zadan zawodowych.

Predyspozycje zawodowe obejmuja: ekspresje werbalng; dobrg podzielnos¢ uwagi; pamied
wzrokowg i spostrzegawczosé; umiejetnosé podejmowania inicjatyw i operatywnosé;
tatwos¢ wypowiadania sie i komunikatywnosé; szybki refleks; zyczliwy stosunek do
otoczenia; dyskrecje; wysoka kulture osobistg i dobrg prezencje; odpornosé emocjonalng;
wysokie poczucie odpowiedzialnosci; zainteresowania zawodowe krajoznawcze,
kulturoznawcze, administracyjne; umiejetnosci organizacyjne, negocjacyjne, pracy
zespotowej; uzdolnienia jezykowe.
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Zakres umiejetnosci i tresci ksztatcenia zawarty jest w trzech blokach programowych:
ekonomiczno-prawnym, obstugi ruchu turystycznego i organizacji turystyki.

Wachlarz zadan zawodowych do ktérych przygotowany jest absolwent szkoty ksztatcgcej
w zawodzie technik obstugi turystycznej obejmuje: opracowywanie programdéw imprez
turystycznych; organizowanie imprez turystycznych; przyjmowanie zlecen i realizowania
zamawianych ustug turystycznych; zamawianie i rozliczanie ustug turystycznych;
kalkulowanie kosztdw zamawianych Swiadczen; przygotowywanie ofert turystycznych;
obstuge klienta biura podrézy; promocje ustug firmy turystyczne;j.

Technik obstugi turystycznej jest zawodem szerokoprofilowym. Umozliwia on uzyskanie
specjalizacji pod koniec okresu ksztatcenia, przy uwzglednieniu rejestrowanej dynamiki
i trendéw w branzy turystycznej oraz aktualnych potrzeb rynku pracy. Specjalizacja dotyczy:
informacji turystycznej; organizacji i obstugi kongresow i konferencji; animacji kultury.
Kwalifikacje zawodowe pozwalajg absolwentowi na zatozenie wtasnej dziatalnosci
gospodarczej, bgdz uzyskanie pracy firmach zajmujgcych sie organizacjg i obstugg turystyki;
osrodkach informacji turystycznej; hotelach, agroturystyce, izbach turystyki, instytucjach
zajmujacych sie organizacjg i promocja turystyki; klubach, branzowych organizacjach,
fundacjach i stowarzyszeniach innych organizacjach zajmujgcych sie wspieraniem
i rozwojem turystyki zarowno w Polsce, jak i na terenie catej Unii Europejskie;j.

Celem realizacji stazy jest doskonalenie umiejetnosci praktycznych nauczycieli przedmio-
téw zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy. Staz dla nauczycieli powinien by¢
organizowany w biurach podrézy, osrodkach informacji turystycznej, fundacjach, stowa-
rzyszeniach i organizacjach turystycznych, w ktérych mozliwe jest ksztattowanie nowych
umiejetnosci. Przy wyborze podmiotu nalezy bra¢ pod uwage organizacje pracy, renome,
wyposazenie oraz jako$¢ i zakres Swiadczonych ustug.

2. Charakterystyka branzy

Na podstawie danych The World Tourism Organization (UNWTO) szacuje sie, ze liczba
przyjazdow turystycznych w 2010 roku nieznacznie wzrosta. Wzrost nastgpit we wszystkich
regionach $wiata, tzw. rozwijajgce sie gospodarki ze wzrostem 8% wyprzedzity (6%) kraje
rozwiniete. Liczba miedzynarodowych przyjazdéw turystycznych w 2009 roku spadfa
0 4,3% do 880 milionéw na catym $wiecie. Wyniki krajéw Europy Srodkowej i Wschodniej
byty gorsze (spadek o 10%) niz krajéw Europy poétnocnej, potudniowej i basenu Morza
Srédziemnego.

Wstepne dane UNWTO dla pierwszych miesiecy 2010 roku wskazujg, ze po wyjatkowo
trudnym roku, miedzynarodowy popyt turystyczny zaczyna wzrastac. Obserwuje sie
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nasilenie tendencji zwyzkowej rozpoczetej w ostatnim kwartale 2009 roku, kiedy liczba
miedzynarodowych przyjazdéw turystycznych wzrosta o 2%, pierwszy raz po 14 miesigcach
spadkéw. Powoli mija kryzys w europejskim hotelarstwie.

Wskaznik dochoddw z pokoju (revPAR) wzrdst o 3,6%, do 85 dolaréw USA. Wzrost wyrazony
w euro jest wiekszy: o 10%, do poziomu 64 euro. Przecietne stawki za pokdj wzrosty
04,3%,—do 99 euro, a wykorzystanie pokoi wzrosto o 3,4 punkty procentowych — do 64,8%.
Zrzeszenie Miedzynarodowego Transportu Lotniczego (IATA) informuje o 9% wzroscie
ruchu pasazerskiego na miedzynarodowych liniach regularnych. Dominujgce regiony:
poétnocnoamerykanski i europejski wykazujg wzrost nieco ponizej przecietnego (6 i 7%).
W 2009 roku granice Polski przekroczyto okoto 53,8 min cudzoziemcéw (o 10% mniej niz
w 2008 r.). Byt to kolejny rok zmniejszenia liczby przyjazdow ogoétem, w tym przyjazdéw
turystéw, ktérych wedtug oszacowan Instytutu Turystyki, w 2009 roku byto okoto 11,9 min,
czyli o 8% mniej niz w 2008 r. Pod jednym wzgledem rok 2009 réznit sie od 2008 roku:
wyniki w poszczegdlnych kwartatach wykazujg tendencje odwrotng niz rok wczesniej.
Podobnie jak w swiecie i Europie, sytuacja poprawiata sie po miesigcach spadkdw. Wyniki
za 2010 dla kraju przedstawiajg sie nastepujgco: 58,3 min przyjazdéw cudzoziemcéw do
Polski, tj. (o0 8,4% wiecej niz 2009 r.), w tym 12,5 min turystow (o 4,9% wiecej). taczne
przychody wyniosty 10,4 mld USD (wzrost o 9,3%, liczac w USD), z czego 5,23 min USD
przypada na wptywy od turystéw. W 2010 roku przecietne wydatki turystow poniesione na
terenie Polski wyniosty okoto 390 USD na osobe i blisko 75 USD dziennie (Srednie wazone).
Najnizsze wydatki turystéw zarejestrowano wsrdd turystéw wegierskich, okoto 161 USD,
najwyzsze za$ wydatki poniesli turysci zamorscy do 932 USD.

W Polsce wzrosta liczba biur podrézy posiadajgcych zezwolenie na prowadzenie
dziatalnosci. W 2010 roku byto ich 3074, w stosunku do 2956 w roku 2009.

Jak podaje GUS, w 2010 roku z obiektow zakwaterowania zbiorowego skorzystato 4103,9
tys. turystow zagranicznych, tj. o 6,3% wiecej niz w 2009 roku oraz o 1,4% niz w 2008
roku. Polski Urzad Lotnictwa Cywilnego podaje, ze w 2010 roku ruch pasazerski na polskich
lotniskach wzrést o 8,1% w poréwnaniu z 2009 r., ale spadt 0 0,9% w poréwnaniu z 2008
r. Z wiekszych lotnisk najwiekszy wzrost zanotowaty porty lotnicze we Wroctawiu (o 21%)
i Gdansku (17%). Ruch na Okeciu wzrdst o 5%, a w Krakowie (Balice) o 7%.

W roku 2010 Matopolske odwiedzito 11,4 min oséb (8,7 mIn to turysci, czyli ci
odwiedzajacy, ktorzy zatrzymali sie na co najmniej jeden nocleg). Sposrdd gosci z zagranicy
region najchetniej odwiedzali w ubiegtym roku Brytyjczycy (24,8%), Niemcy (11,5%),
Stowacy (7,6%), Wtosi (6,6%), Irlandczycy (5,4%). Turysci krajowi przyjezdzajg gtéwnie
z wojewodztw: Slaskiego oraz mazowieckiego. Szacowane wptywy z turystyki w 2010 . to
9,3 mld zt. Polscy turysci wybierajg najczesciej przyjazdy do Matopolski z 1-3 noclegami
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(np. pobyty weekendowe) — 39,3%, na tydzien (16,1%), powyzej 10 dni (10,2%). Turysci
zagraniczni najczesciej deklarowali pobyt z 3 noclegami (17,4%), 5 noclegami (15,8%) lub
4 noclegami (13,3%). Zasoby bazy noclegowej w Matopolsce w 2009 roku: to 894 obiekty
z 14,5 tys. pokoi hotelowych, z liczbg catorocznych miejsc noclegowych 60,4 tys.

Liczba biur podrézy posiadajgcych zezwolenie na prowadzenie dziatalnosci w latach 2009
i 2010, utrzymuje sie w Matopolsce na tym samym poziomie 380 podmiotow. Podmioty
turystyczne w Matopolsce wedtug przedmiotu dziatalnosci w 2009 roku ksztattowaty sie
nastepujgco: 42 organizatoréw turystyki; 332 organizatorow i posrednikéw; 6 posrednikow.
Wedtug Departamentu Turystyki Ministerstwa Gospodarki, w roku 2010, udziat 380
matopolskich podmiotéw posiadajacych zezwolenie na prowadzenie dziatalnos$ci w ogdlnej
liczbie 3074 w skali kraju, wynosit 12,4% (trzecia pozycja w kraju po regionie mazowieckim
20% i $laskim 13,9%).

Rozwdj strategicznych, markowych produktéw turystycznych staje sie znakiem
rozpoznawczym regionu. Markowe produkty, ktére zdobyty najwyzsze laury w ostatnich
latach to m.in.:

- Szlak Architektury Drewnianej - , Turystyczny Produkt Roku 2009”,

- Matopolska Wies$ Pachngca Ziotami - ,,Turystyczny Produkt Roku 2010”.

Rozpoznawalna oferta regionu obejmuje réznorodne formy turystyki, do ktérych naleza:
turystyka kulturowa i pielgrzymkowa (Szlak Architektury Drewnianej; Ponadregionalny
projekt Potudniowo-Zachodni Szlak Cysterski; Szlak Frontu Wschodniego | Wojny Swiato-
wej; Szlak Tradycyjnego Rzemiosta Matopolski; Szlaki papieskie); turystyka rekreacyjna,
aktywna i uzdrowiskowa; turystyka na terenach wiejskich; turystyka biznesowa.

Oferta turystyczna Matopolski, jest wyjgtkowa nie tylko w skali kraju:

- I miejsce w Polsce pod wzgledem iloéci obiektdw wpisanych na Liste Swiatowego
Dziedzictwa Kulturalnego i Naturalnego UNESCO (8 miejsc na 19 w Polsce),

- I miejsce w Polsce pod wzgledem ilosci parkdw narodowych (6 parkéw — 23 w Polsce),

- I miejsce w Polsce pod wzgledem przyjazdu liczby turystow zagranicznych (2,3 min),

- I miejsce w Polsce pod wzgledem liczby obiektéw hotelarskich - 436 obiekty,

- I miejsce w Polsce pod wzgledem liczby przewodnikéw i pilotéw turystycznych — 7011 oséb,
- lll miejsce w Polsce pod wzgledem liczby organizatoréw turystyki i posrednikéw
turystycznych — 383.

Wedtug raportu z badania ,TOP promocji polskich miast i regionéw” opracowanego
przez Best Place - Europejski Instytut Marketingu Miejsc (grudzienn 2010), Matopolska i jej
stolica najlepiej promujg sie turystycznie. Nowy projekt — Matopolski System Informacji
Turystycznej—integrujgcy informacje turystyczng w wojewddztwie w warstwie analogowej
oraz warstwie cyfrowej ma by¢ dodatkowo jej wzmocnieniem.
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Zaréwno dynamika zmian na rynku ustug turystycznych, jak i wzrost poziomu oczekiwan
turystéw oraz Swiadomos$¢ podnoszenia konkurencyjnosci rodzimej oferty wptywa
na potrzeby edukacyjne. Rejestrowana modernizacja zarzadzania, wdrazanie nowych
modeli, technik i technologii, zmiany w organizacji pracy, wymagajg odpowiedzi
w zakresie celdw i tresci ksztatcenia. Nieuniknione zmiany w zakresie telekomunikacji,
masowej komputeryzacji oraz komercjalizacji informacji otwierajg droge do ksztattowania
kompetencji i umiejetnosci adekwatnych dla swiadczenia nowego typu ustug, wytwarzania
produktéw i wreszcie samej konsumpcji.

3. Organizacja stazu

3.1. Plan stazu

Modut Oddziaty/dziaty/wydziaty, Liczba godzin Termin
w ktérych odbedzie sie praktyka

Modut | Biuro organizatora turystyki 80

Modut I Osrodek informacji turystycznej 80

Modut il Lokalna Organizacja Turystyczna 80

razem | 80* godzin

*Kazdy z modutdow moze stanowi¢ odrebny program stazu

3.2. Wymiar stazu

Staz odbywa sie w wymiarze 80 godzin (10 dni po 8 godzin).

3.3. Okres realizacji stazu

Czas wolny od zaje¢ edukacyjnych.

3.4. Regulamin stazu

Regulamin stazu jest zatgcznikiem do niniejszego programu.

3.5. Dokumentacja stazu

Uczestnicy dokumentujg przebieg stazu w formie dzienniczka. Zapisy dokonywane
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w dzienniku bedg uwzglednia¢ termin i miejsce odbywania stazu, jego czas, tematy
zaje¢ praktycznych, zakres wykonywanych prac i spostrzezenia uczestnika zwigzane
z odbywanymi zajeciami. Realizacja stazu w kazdej placéwce powinna byé potwierdzona
przez pracownika placowki — opiekuna stazu.

4. Opis placowek, w ktorych realizowany bedzie staz

Biuro organizatora turystyki, Osrodek informacji turystycznej, Lokalna Organizacja
Turystyczna.

Przebieg stazu

Modut |

Biuro organizatora turystyki
1. Cel ogélny modutu:

Praktyczne podnoszenie kompetencji i doskonalenie umiejetnosci zawodowych w biurze
organizatora turystyki.

W wyniku procesu ksztatcenia podczas praktyki uczestnik powinien umie¢:

e Okresli¢ strukture organizacyjng przedsiebiorstwa.

¢ Zaplanowac i zorganizowac impreze turystyczna.

¢ Zorganizowac skuteczny marketing i dostepnos¢ sprzedazy imprez turystycznych.

e Przeprowadzi¢ impreze turystyczng.

¢ Rozliczy¢ i udokumentowad impreze turystyczna.

e Korzystac efektywnie z powierzonych narzedzi i technologii informacyjno-komunikacyj-
nych

2. Zakres pracy, obserwacji
¢ Informacja w firmie.
e Struktura firmy.

e Formy organizacji pracy.
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e Wymiar ekonomiczno-prawny funkcjonowania firmy.
e Wymiar obstugi ruchu turystycznego.
® Przepisy i regulaminy.

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin
1. Planowanie i organizacja | ¢ Planowanie imprez wtasnych oraz imprez 20
imprez turystycznych. zleconych.

¢ Analizowanie ofert towarzystw.
ubezpieczeniowych.

* Sporzadzanie ofert dla innego biura podroézy.
* Przygotowanie programow.

e Kalkulacja imprez turystycznych.

2. Organizacja sprzedazy ¢ Zaplanowanie i organizacja skutecznego 30
i sprzedaz imprez marketingu.
turystycznych.

¢ Planowanie i organizacja tatwo dostepnej
sprzedazy imprez.

e Korzystanie z systemow rezerwacji ustug.
e Wypetnianie polis ubezpieczeniowych.

¢ Obstuga klientow.

¢ Doradztwo dla klienta.

® Przyjmowanie naleznosci od klientow.

3. Prowadzenie imprez ¢ Nadzorowanie imprez turystycznych. 20
turystycznych. e Praktyczne prowadzenie imprez turystycznych.
4. Rozliczanie imprez ¢ Rozliczanie ustug turystycznych. 10
turystycznych. » Dokumentowanie imprez turystycznych.
Modut I

Osrodek informacji turystycznej

1. Cel ogélny modutu:

Praktyczne podnoszenie kompetencji i doskonalenie umiejetnosci zawodowych w o$rodku
informacji turystycznej.

W wyniku procesu ksztatcenia podczas praktyki uczestnik powinien umie¢:
e Okresli¢ strukture organizacyjng osrodka informacji turystyczne;.
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¢ Przygotowac wydanie materiatow osrodka.

e Zorganizowac dystrybucje z materiatow.

e Gromadzi¢ i przetwarzaé informacje o sektorze turystycznym.

e Organizowac udziat w targach, gietdach branzowych - turystycznych, krajowych
i zagranicznych.

¢ Prowadzi¢ promocje i dziatalnos¢ impresaryjna.

e Wspotpracowad z mediami.

e Obstugiwad klientéw.

o Efektywnie korzystac¢ efektywnie z powierzonych narzedzi i technologii informacyjno-
komunikacyjnych.

1. Zakres pracy, obserwacji

e Informacja w firmie.

e Struktura firmy.

e Formy organizacji pracy.

e Dziatania osrodka informacji turystycznej.

* Przygotowania, publikacja i dystrybucja materiatéw.

e Dziatalnos$¢ impresaryjna.

e Praca z klientem indywidualnym i grupowym osrodka informacji turystyczne;.
® Przepisy i regulaminy.
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L.p.

Temat zajec

Zakres pracy, obserwacji

Liczba
godzin

Dziatania osrodka infor-
macji turystyczne;j.

e prowadzenie osrodka informacji turystycznej,
¢ wykorzystanie nosnikdw informacji,

e gromadzenie i przetwarzanie informacji

o sektorze turystycznym,

¢ udziat w targach, gietdach branzowych -
turystycznych, krajowych i zagranicznych,

w imprezach umozliwiajgcych poszerzenie
dziatan promocyjnych gminy i regionu w réznych
dziedzinach oraz inicjowanie i organizacja takich
imprez,

e prowadzenie kompleksowe] dziatalnosci

w dziedzinie promocji miasta, ktérej celem jest
kreowanie korzystnego wizerunku gminy.

20

Przygotowania,
publikacja i dystrybucja
materiatéw.

e przygotowanie wydania materiatéw witasnych
zawierajgcych informacje turystyczne,

e produkcja materiatéw wtasnych i na zlecenie
podmiotédw promujgcych miasto i region,

e dystrybucja bezptatnych oraz sprzedaz
materiatéw wiasnych i obcych zawierajacych

informacje turystyczne.

20

Prowadzenie imprez
turystycznych.

e wspotpraca z mediami,
e prowadzenie dziatalnosci impresaryjnej

w dziedzinie kultury, rozrywki i sportu.

10

Rozliczanie imprez
turystycznych.

e obstuga klientéw indywidualnych i zbiorowych
osrodka informacji turystycznej,

¢ informacja nt atrakc;ji turystycznych

i kulturalnych obszaru,

¢ informacja nt potaczen i dostepnego
transportu,

¢ informacja nt. bazy noclegowej,

e sprzedaz biletéw i kart wstepu na imprezy
organizowane przez inne podmioty,

e prowadzenie sprzedazy wydawnictw
turystycznych, geograficznych i kartograficznych,
e prowadzenie sprzedazy ubezpieczen
turystycznych.

30
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Modut llI

Lokalna Organizacja Turystyczna (LOT).

1. Cel ogélny modutu:

Praktyczne podnoszenie kompetencji i doskonalenie umiejetnosci zawodowych w Lokalnej
Organizacji Turystyczne;j.

W wyniku procesu ksztatcenia podczas praktyki uczestnik powinien umie¢:

e Okresli¢ strukture organizacyjng LOT.

¢ Przygotowac wydanie materiatow, targéow LOT.

¢ Przygotowac ,study tours”.

* Przygotowac proces doskonalenia kadr.

¢ Przygotowac lokalny systemu informacji turystycznej.

e Gromadzi¢ i przetwarzaé informacje o sektorze turystycznym.

¢ Prowadzi¢ badania i analizy marketingowe dla potrzeb gospodarki turystycznej.

e Efektywnie korzysta¢ z powierzonych narzedzi i technologii informacyjno-komunikacyjnych.

2. Zakres pracy, obserwacji

e Informacja w firmie.

e Struktura firmy.

e Formy organizacji pracy.

¢ Funkcjonowanie biura Lokalnej Organizacji Turystyczne;j.

* Przygotowanie wydania materiatéw Lokalnej Organizacji Turystycznej.
¢ Dziatania statutowe Lokalnej Organizacji Turystycznej.

e Aktywnosc¢ zewnetrzna Lokalnej Organizacji Turystycznej.

* Przepisy i regulaminy.
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promocyjnych,

e wsparcie przygotowania organizacji , study-tours”
dla dziennikarzy i ,,touroperatoréw”,

¢ doskonalenie kadr w zakresie planowania i realizacji
wspolnych przedsiewziec turystycznych regionu,

w tym szkolenia podmiotéw dziatajgcych w sferze
turystycznej,

¢ udziat w opracowywaniu planéw rozwoju turystyki i
modernizacji infrastruktury turystycznej,

e udziat w realizacji inwestycji infrastrukturalnych,

e przygotowanie porozumien dotyczacych wspotpracy
przy realizacji celow statutowych,

e wsparcie przygotowania lokalnego systemu
informacji turystycznej, prowadzenie centréw i
punktéw ,it” oraz tworzenie i aktualizacja banku
danych o powiatach, gminach i podmiotach
gospodarczych, produktach i obiektach turystycznych,
e wsparcie przygotowania badan i analiz
marketingowych dla potrzeb gospodarki turystycznej,
e dziatania na rzecz integracji srodowiska zwigzanego
z turystyka,

e inicjowanie, opiniowanie i wspomaganie planéw
rozwoju turystyki oraz wspomaganie ich realizacji,

e inicjowanie i wspoéttworzenie produktow
turystycznych regionu,

® propagowanie i podejmowanie dziatan
zmierzajgcych do ochrony $rodowiska naturalnego i
kulturowego regionu,

e wspieranie rozwoju specjalistycznych form rozwoju
turystyki (turystyka konferencyjna; turystyka

sportowa; turystyka dla oséb niepetnosprawnych.

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin
1. Funkcjonowanie biura prowadzenie Lokalnej (Regionalnej) Organizacji | 10
LOT. Turystyczne;.
2. Przygotowanie wydania | wsparcie przygotowania katalogow, 10
materiatow. informatoréw i innych publikacji poligraficznych
oraz przygotowywanie prezentacji
multimedialnych, filmow i portali internetowych
informacyjno-promocyjnych.
3. Dziatania statutowe LOT. | ¢ wsparcie przygotowania targéw, imprez 40
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Aktywnos¢ zewnetrzna
LOT.

e udziat w targach, imprezach promocyjnych,

e udziat w organizacji ,,study-tours” dla
dziennikarzy i ,,touroperatorow”,

« doskonalenie kadr w zakresie planowania i
realizacji wspdlnych przedsiewzieé turystycznych
regionu, w tym szkolenia podmiotéw
dziatajacych w sferze turystycznej,

« realizacja badan i analiz marketingowych dla
potrzeb gospodarki turystycznej,

« inne wyjazdy ukierunkowane na realizacje
dziatan Lokalnej (Regionalnej) Organizacji

Turystycznej.

20
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Program stazu szkoleniowego dla
nauczycieli przedmiotow
zawodowych i instruktorow praktycznej
nauki zawodu w zawodzie technik
turystyki wiejskiej

symbol cyfrowy 341[08]
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Wprowadzenie

Zmiany spoteczno-gospodarcze i ustrojowe, ktére nastgpity na przetomie Iat
osiemdziesigtych i dziewiecdziesigtych, umozliwity szybki rozwdj turystyki jako branzy
gospodarczej i pociggnety w konsekwencji rewizje stosunku do niej wtadz panstwowych.
Agroturystyka, ktéra umozliwia wypoczynek bezposrednio w zagrodzie, potgczony
z obserwacjg i uczestnictwem w codziennych zajeciach jej statych mieszkaricdw, mozliwos¢
korzystania z produktéw gospodarstwa, a takze z innych, ktdére to gospodarstwo stwarza
(np. jazda konna), cieszy sie duzg i wcigz rosngcg popularnoscia.

Agroturystyka jest pierwszg realng alternatywa dla przeludnionej dzis$ i bezrobotnej wsi,
na stworzenie nowego rynku pracy i zrédta dochoddéw jej mieszkancow oraz podniesienie
ogoblnego poziomu zycia.

Krétko mowigc, stanowi ona duzg szanse na poprawe warunkéw zycia, nie tylko
spotecznosci wiejskiej, ale i catego kraju.

Polska posiada korzystne warunki dla jej rozwoju. Dotyczy to zwtaszcza rejondw o niskim
poziomie uprzemystowienia i urbanizacji, matym udziale zatrudnienia w zawodach
pozarolniczych, stabych rolniczo, o duzym bezrobociu, niewysokich dochodach ludnosci,
posiadajacych rownoczeénie wolne zasoby mieszkaniowe, korzystne walory przyrodniczo-
krajobrazowe i kulturowe, ktére w duzym stopniu predysponujg do $wiadczenia ustug
agroturystycznych.

Agroturystyka przyczynia sie do rozwoju gospodarstw rolnych oraz miejscowej
infrastruktury. Aktywizuje miejscowy rynek pracy. Zmusza rolnikéw do rozbudowy
i modernizacji zasobéw mieszkaniowych. Daje dodatkowe dochody gospodarzom
i budzetom lokalnym. Zatrzymuje ludzi mtodych w gospodarstwach rolnych. Stwarza
mozliwos¢ atrakcyjnego wypoczynku zwtaszcza dla oséb mniej zamoznych. Jednoczesnie
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pozwala na zachowanie rodzinnych gospodarstw rolnych, pomaga chroni¢ wiejski styl
zycia i kultywowac tradycje wsi.

To witasnie agroturystyka zapewnia bezposredni kontakt z przyroda i odpoczynek. Do
tego jest forma ekoturystyki, poniewaz ma minimalny wptyw na srodowisko, nie wymaga
naktadéw inwestycyjnych i wznoszenia nowych budynkéw, dzieki czemu przyczynia sie
do zachowania Srodowiska wiejskiego. Gdy doda¢ do tego jeszcze fakt, ze najczesciej
agroturystyka jest zwigzana z gospodarstwami ekologicznymi, okazuje sie, ze jest to
najbardziej naturalna forma odpoczynku. Zwtaszcza w Polsce jest to naprawde zdrowy
wypoczynek — niskie wykorzystywanie przez lata nawozow sztucznych i srodkéw ochrony
roslin, gwarantuje wysoka ekologicznie jako$¢ spozywanych produktéw rolnych we
wszystkich gospodarstwach agroturystycznych. Agroturystyka jest wiec Scisle zwigzana
z rolnictwem, z funkcjonujgcym gospodarstwem rolnym. To produkcja roslinna i hodowla
zwierzat stanowi jedng z atrakcji agroturystyki.

Cechy turystyki wiejskiej szczegdlnie poszukiwane przez turystéw to mozliwosci:

e wypoczynku w Srodowisku odmiennym od warunkéw zycia i pracy na obszarach
zurbanizowanych,

e kontaktu bezposredniego ze zdrowym srodowiskiem przyrodniczym,

e kontaktu z zyciem wiejskim, zwierzetami domowymi, pracami rolnymi, poznanie
rzemiosta ludowego i folkloru wsi,

e korzystania ze zdrowej zywnosci,

¢ zwiedzania parkéw narodowych, krajobrazowych i rezerwatéw przyrody,

e korzystania z ciszy, spokoju i waloréw matego ruchu.

Nalezy takze zwréci¢ uwage na ekonomiczno-spoteczny sens rozwoju agroturystyki.
Charakteryzujg go m.in. nastepujace jej cele:

e stymulacja rozwoju gospodarstw rolnych $wiadczgcych ustugi turystyczne oraz
miejscowej infrastruktury,

e aktywizacja miejscowego rynku pracy - dla rolnikdw jest to dodatkowe Zrédto dochodu,
¢ rozbudowa i modernizacja zasobéw mieszkaniowych rolnikéw,

e wigzanie nadwyzek towarowych produktéw rolnych - im wiecej turystow kupuje
produkty rolne, tym wiecej rolnik stara sie je wytworzy¢ i co sie z tym wigze uzyskuje
wieksze dochody,

e dodatkowe dochody dla rolnikéw i budzetéw lokalnych,

e stabilizacja ludzi mtodych w gospodarstwach rolnych - cheé zostania prowadzenia
gospodarstwa agroturystycznego, poznanie nowych ludzi ich obyczajow,

e ochrona waloréw przyrodniczych - rolnik i turysta zaczynajg doceniac i umiec¢ korzystac
z natury,
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¢ stworzenie mozliwosci atrakcyjnego wypoczynku, zwtaszcza dla oséb mniej zamoznych,
wzrost poziomu kulturalnego mieszkancow wsi - kontakt z innymi ludZzmi daje wiekszy
Swiatopoglad.

Polska charakteryzuje sie cechami sprzyjajagcymi rozwojowi agroturystyki. Rolnictwo
jest nadal rolnictwem rodzinnym. Polska jest bogata krajobrazowo i przyrodniczo, co ma
bardzo duze znaczenie. Poza tym wiekszo$¢é kraju stanowia obszary wzglednie czyste lub
tylko nieznacznie zanieczyszczone.

Dzieki organizacji stazy w ramach wptyniemy na poprawe warsztatu nauczycieli w tym
zakresie i poprzez nich zachecimy mtfodziez to wybierania tego zawodu i rozwoju rynku
pracy na terenach wiejskich.

| ZALOZENIA PROGRAMOWO-ORGANIZACYJNE STAZU
1. Charakterystyka branzy i zawodu

Gospodarstwa agroturystyczne to branza, ktéra ma szanse sie rozwing¢ i tworzy¢ wazny
trzonem rozwoju terendw wiejskich. Coraz czesciej wie$ staje sie wakacyjng atrakcja
turystyczng dla ludzi spragnionych zycia w warunkach prostych, ale komfortowych
i zdala od zgietku miast. Jednak by zatrzymad turyste nie wystarczy tylko pokdj z noclegiem.
Trzeba szeregu atrakcji, ktére umozliwig mity pobyt i zapewnig dobre wyzywienie oparte
o zasoby regionu. Tylko dzieki temu zatrzymamy gosci dfuzej niz na 5 dni i co wazniejsze
- zachecimy do powrotu na wie$ do danego gospodarstwa.

Technik turystyki wiejskiej jest zawodem o charakterze ustugowym, dominujgcym typem
relacji jest cztowiek-cztowiek, cztowiek-dokument, ale réwniez cztowiek i otoczenie
i na tym musi bazowaé dobre gospodarstwo agroturystyczne. Nalezy wiec podkreslac¢
zrobwnowazony rozwoj terendw wiejskich, oparty o dbatos¢ Srodowiska i jego zasobdw;
podkresla¢ walory turystyczne oraz dba¢ o rozwdj infrastruktury z ciekawg ofertg
turystyczna. Przestrzegac zasad organizacji i ekonomii oraz przepiséw prawa dotyczacych
turystyki wiejskiej.

Dziatalnosc¢ technika turystyki wiejskiej mozna podzieli¢ na dwa bloki: zwigzane z samym
gospodarstwem agroturystycznym, jego warunkami, przepisami, ofertg zywieniowaq
i produkcjg rolniczg, np. zwierzeca oraz zwigzane z otoczeniem, czyli budowaniem
atrakcyjnosci turystycznej catej miejscowosci i jej ofertg turystyczna.

Pierwszy blok tematyczny obejmuje zasady zwigzane w organizowaniem i prowadzeniem
ustugi noclegowej, ustugi zywieniowej w oparciu o produkty regionalne czy lokalne,
organizowaniem i wykonywaniem pracy zwigzanej z prowadzeniem produkcji roslinnej
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i zwierzecej, stosowaniem ekologicznych metod produkcji rolniczej, wytwarzaniem
i przechowywaniem produktéw rolniczych zgodnie ze standardami jakosSci i przepisami
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Drugi blok tematyczny obejmuje zasady zwigzane oceng waloréw turystycznych
i infrastrukturg turystyczng, przygotowywaniem oferty ustug turystycznych, udzielaniem
informacji turystycznej i wykorzystywaniem bazy danych do badan marketingowych oraz
organizowaniem i obstugiwaniem imprez turystycznych.

Technik turystyki wiejskiej planuje, oferuje, koordynuje oraz wykonuje ustugi. Ustala
zestaw oferowanych ustug w gospodarstwie, sposdb ich swiadczenia oraz opracowuje
polityke handlowa. Technik turystyki wiejskiej wspodtpracuje z innymi instytucjami
oferujgcymi ustugi agroturystyczne oraz zbiera opinie o preferencjach klientéw, analizuje
oferty konkurencji, obserwuje rynek turystyki wiejskiej.

Miejscem pracy technika turystyki wiejskiej mogg by¢ gospodarstwa agroturystyczne,
biura turystyczne, administracja samorzgdowa, domy wczasowe, sanatoria, schroniska
itp., na stanowiskach wymagajgcych wiedzy w zakresie hotelarstwa i turystyki. Technik
turystyki wiejskiej moze réwniez prowadzi¢ samodzielng dziatalnos$¢ gospodarcza.
Prowadzenie gospodarstwa agroturystycznego wymaga rowniez specjalnych predyspozycji
zwigzanych z komunikacjg spoteczng oraz otwartoscig na potrzeby gosci i umiejetnosciami
organizowania czasu oraz goscinnosci.

2. Opis miejsc, w ktorych bedzie realizowana praktyka

Praktyka winna sie odbywaé w obiektach agroturystycznych, turystyki wiejskiej i obstugi
agrobiznesu w kraju.

3.0rganizacja stazu

3.1. Wymiar stazu

Staz odbywa sie w wymiarze 80 godzin (10 dni po 8 godzin).
3.2. Okres realizacji stazu

Przerwa letnia: lipiec — sierpier 2012.
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3.3. Opis miejsc, w ktérych bedzie realizowana praktyka

Staz powinien odbywac sie w réznych gospodarstwach agroturystycznych, w zaleznosci
od mozliwosci i oferty gospodarstw. W dniu 5 — uczestnik powinien przenie$¢ sie do
gospodarstwa oferujgcego produkty lokalne/regionalne, a w dniu 10 do gospodarstwa,
ktére ma rowniez zwierzeta gospodarskie.

3.4. Plan stazu

Modut Oddziaty/dziaty/wydziaty, Liczba godzin Termin
w ktérych odbedzie sie praktyka

Modut | Zaktadanie gospodarstwa 16
agroturystycznego i jego
funkcjonowanie oraz zasady
rozliczania.

Modut I Turystyka zrownowazona, czylico | 32
wptywa na atrakcyjnos¢ danego
gospodarstwa agroturystycznego.

Modut llI Produkty regionalne, jako 8
dziedzictwo kulturowe regionu.

Modut IV Zdrowa zywnos¢, jako podstawa 16
dobrego gospodarstw
agroturystycznego.

Modut V Zwierzeta w gospodarstwie 8
agroturystycznym.

razem | 80 godzin

3.5. Regulamin stazu

Regulamin stazu jest zatgcznikiem do programu.

3.6. Dokumentacja stazu

Uczestnicy dokumentujg przebieg stazu w formie dzienniczka. Zapisy dokonywane
w dzienniku beda uwzgledniaé termin i miejsce stazu, jego czas, tematy zajec¢ praktycznych,

zakres wykonywanych prac i spostrzezenia uczestnika zwigzane z odbywanymi zajeciami,
Realizacja stazu powinna by¢ potwierdzona przez pracownika placéwki — opiekuna stazu.
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Il PLANOWANY PRZEBIEG STAZU
1. Modut |
1.1. Cele stazu
® poznanie gospodarstwa agroturystycznego,
® poznanie podstaw ksiegowosci oraz zasad rozliczania gospodarstwa agroturystycznego,
e zasady opodatkowania gospodarstw agroturystycznych i réznice miedzy nimi,
e prowadzenie ewidencji gosci,
1.2. Zakres pracy/obserwacji
W ramach tego modutu, kazdy z uczestnikbw stazu otrzyma wzory dokumentéw

rejestracyjnych dot. gospodarstwa agroturystycznego i oraz formularze rozliczania
i opodatkowania danego gospodarstwa i informacje nt. zasad obowigzujgcych rézne typy

gospodarstw.

L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba

godzin

1. Zapoznanie sie dokumen- | Uczestnik stazu bedzie zobligowany do 8
tacja i zasadami prowa- | ;3p07nania sie dokumentacja i zasadami
dzenia gospodarstwa rowadzenia gospodarstwa agroturystycznego
agroturystycznego. P gosp & L g

w ktorym odbywa staz. Przeanalizuje formy
opodatkowania i zasady zwigzane

z podstawami prawnymi danego gospodarstwa
agroturystycznego.

2. Przygotowanie W ramach oceny zadania przygotuje dokumenty 8
dokumentacji rejestracyjne gospodarstwa agroturystycznego,
rejestracyjnej , . .

w ktérym przebywa na podstawie obecnie
gospodarstwa o o
agroturystycznego. obowigzujacych przepiséw.
Wykona test zwigzany z badaniem wiedzy
na temat zasad opodatkowania i wymogéw
zwigzanych z np. prowadzeniem gospodarstwa
agroturystycznego przy gospodarstwie rolnym itp.

76



2. Modut I

2.1. Cele stazu

¢ inwentaryzacja atrakcji turystycznych okolicy,

e przygotowanie oferty tras turystycznych uatrakcyjniajgcych pobyt w danym gospodar-
stwie agroturystycznym,

* przygotowanie folderu ,Wyprawa odkrywcéw”,

* nawigzanie wspotpracy z innymi gospodarstwami w okolicy oraz urzedami i firmami
celem rozdystrybuowania przygotowanych materiatow.

2.2. Zakres pracy/obserwacji

W ramach tego modutu uczestnik stazu przeprowadzi inwentaryzacje atrakcji
turystycznych okolicy i przygotuje materiat uatrakcyjniajgcy pobyt w danym gospodarstwie
agroturystycznym. Uczestnik stazu przygotuje materiatoparty o metode tworzenia questéw,
ktory bedzie promowat i uatrakcyjniat pobyt w gospodarstwie i danej miejscowosci.
Uczestnik stazu otrzyma potrzebne materiaty (m.in. skrzynke na skarb, zeszyt, gumke do
zrobienia pieczatki, tusz, materiaty piSmiennicze, papier) oraz zapozna sie z metodologig
tworzenia questow.

Questing jest metodg odkrywania dziedzictwa, polegajgcy na tworzeniu nieoznakowanych
szlakow, ktérymi mozna wedrowad, kierujac sie informacjami zawartymi w wierszowanych
wskazdéwkach. Kolejne miejsca na trasie odnajduje sie poprzez znalezienie odpowiedzi na
zagadke i wyszukanie w terenie odpowiadajgcego jej miejsca.

Na koncu szlaku ukryty jest skarb — skrzynka z pieczatka, ktdrej przybicie potwierdza
odbycie catej wyprawy.
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L.p.

Temat zajec

Zakres pracy, obserwacji

Liczba
godzin

Zapoznanie sie z zasada-
mi tworzenia questow.
Przygotowanie wstepnej
inwentaryzacji terenu.

e zapoznanie sie z zasadami tworzenia questow.
(zatgcznik nt. questdéw na ptycie DVD).
Uwaga: proponujemy, aby poczatek i koniec
Questu byt w miejscu odbywania stazu, czyli
w gospodarstwie agroturystycznym.
Wymyslenie tematu Questu i rozpoczecie
tworzenia.

Etapy tworzenia Questu:

¢ Przeprowadzenie wstepnej inwentaryzacji
zasobdw dziedzictwa:

e wytypowanie najciekawszych miejsc,

e wyznaczenie potencjalnej trasy wyprawy.

8

Tworzenie Questu jako
oferty turystycznej.

* Przejscie pomiedzy wytypowanymi miejscami:

- selekcja wytypowanych miejsc,

- wyznaczenie ostatecznej trasy wyprawy,

- wybor najlepszego poczatku i korica wyprawy.

¢ Napisanie dobrej - zawsze pisanej wierszem -
instrukcji questu, ktora:

- opowiada historie miejsca, czyli dostarcza informacji
(edukacja),

- zawiera informacje dotyczgce poruszania sie

w terenie miedzy poszczegdlnymi punktami,

- dostarcza wskazéwek niezbednych do rozwigzania
zagadki i dotarcia do punktu docelowego — ukrytego
skarbu.

e Opracowanie mapki questu, ktéra daje ogdlng
orientacje w terenie i pomaga lepiej zrozumiec relacje
pomiedzy poszczegdlnymi elementami questu.

» Wielokrotne przetestowanie gotowej instrukcji

z mapka:

- sprawdzenie, czy jest zrozumiata,

- i czy pozwala osobie nie znajgcej terenu na dotarcie
do skarbu,

- wprowadzenie poprawek i udoskonalen.

e Przygotowanie ukrytego skarbu:

- przemyslnie ukryta skrzynka, a w niej pieczatka
przedstawiajgcg symbol Questu (i poduszka z tuszem)
- ksiega wyprawy odkrywcéw,

- inne rzeczy, ktére uwazamy za istotne

(mapy okolicy, ulotki, naklejki, etc.).

16
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3. Testowanie Questu i jego | Efektem powstania questu bedzie mapa oraz 8
promocja. wierszowana trasa. Motyw przewodni danego
questu zalezy od grupy uczestnikow stazu. Quest
moze byc trasg opartg o atrakcje turystyczne,
trasg przyrodnicza, architektoniczng, historyczng
itp.

Sprawdzenie oraz weryfikacja jakosci
wykonanego questu odbedzie sie w wyniku
przejscia przygotowang przez uczestnikow trasg
np., przez kilkoro gosci w danym gospodarstwie,
dzieci ze szkoty itp. Uczestnicy stazu zorganizujg
min. 5 0séb, ktore przetestujg wykonang prace.

| w efekcie tego naniosg poprawki oraz opracujg
finalny materiat.

Uczestnicy przygotujg rowniez oferte i

powielg ja na ksero i rozdystrybuujg po innych
gospodarstwach, UG, domu kultury i szkole

(w zaleznosci od mozliwosci danej

miejscowosci).

3. Modut Ili

3.1. Cele stazu

Podniesienie wiedzy nt. produktu regionalnego, lokalnego i zasad jego przyznawania i marki
lokalnej i jej znaczenia dla rozwoju regionu i atrakcyjnosci gospodarstwa agroturystycznego.

3.2. Zakres pracy/obserwacji

W ramach tego modutu uczestnicy zdobeda wiedze nt. produktéow typowych dla danej
okolicy i dostepnych produktow regionalnych, czy lokalnych.
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L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin

1. Wartos¢ produktu Uczestnicy wraz z prowadzgcymi gospodarstwo | 8

lokalnego dla podniesie- | agroturystyczne wybiora jeden z produktéw
nia atrakcyjnosci oferty

turystycznej. regionalnych, lokalnych i wspélnie go

przygotuja. Mogg to by¢ np. miody, sery, dzemy,
kiszona kapusta, ogérki i inne typowe dla
danego miejsca.

Uczestnicy w zaleznosci od dostepnosci danego
produktu w sezonie wykonajg dang potrawe lub
przygotujg produkt dla gosci.

Uczestnicy przeanalizujg rowniez produkty
regionalne niespozywcze i sporzadza

liste dostepnych w okolicy produktow
niespozywczych wraz z adresami oraz
dostepnoscig, np. typowe wytwory hafciarskie,
rzezbiarskie i inne. Efektem tej pracy bedzie
folder informacyjny dla gosci, na stronie WWW
gospodarstwa, podnoszgcy jakos¢ oferty
turystyczne;.

Sprawdzenie wiedzy uczestnikow stazu nastgpi
w oparciu o test weryfikujacy informacje nt.
produktu lokalnego, regionalnego, marki i zasad

jej przyznawania w ramach przepiséw EU.

4. Modut IV

4.1. Cele stazu

® poznanie zasad zdrowego odzywiania,

e przygotowanie zbilansowanych positkdw w oparciu o produkty z gospodarstwa i produkty
ekologiczne.

4.2. Zakres pracy/obserwacji

W ramach tego modutu uczestnik stazu zapozna sie z przygotowaniem positkéw dla gosci

w gospodarstwie agroturystycznym oraz przygotuje potrawy i zestaw menu na tydzien
pobytu w gospodarstwie.
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L.p. | Temat zajec Zakres pracy, obserwacji Liczba
godzin
1. Zasady zbilansowanego Uczestnik stazu zapozna sie z zasadami 8
positku opartego o do- zbilansowanego positku w oparciu o produkty
;Ef:: produkty ekolo- ekologiczne. Przygotuje menu na 7 dni pobytu
w gospodarstwie.
2. Przygotowanie positku Uczestnik przygotuje positki w ramach jednego 8
ztozonego z produktow | \\vhranego dnia dla goéci i gospodarzy.
ekologicznych. Test bedzie w formie praktycznej w oparciu
o analize przygotowanych przez uczestnika stazu
positkow.
5. Modut V

5.1. Cele stazu

Zapoznanie sie zasadami opieki nad zwierzetami w gospodarstwie.

5.2. Zakres pracy/obserwacji

W ramach tego modutu uczestnik stazu przez 1 dzien zajmie sie opieka nad zwierzetami

w gospodarstwie. Przygotowywaniem dla nich pozywienia, pielegnacjg i inne.

L.p.

Temat zajec

Zakres pracy, obserwacji

Liczba
godzin

Zapoznanie sie z rolg
zwierzat gospodarskich w
gospodarstwie agrotury-
stycznym.

Uczestnik stazu przeprowadzi inwentaryzacje
zwierzat w gospodarstwie oraz plan pracy i
godzin karmienia. Caty dzien bedzie obrzgdzat
zwierzeta gospodarskie wraz

z przygotowywaniem dla nich pozywienia.
Efektem pracy bedzie karta pracy i opieki nad
zwierzetami gospodarskimi.

Na zakoniczenie stazu opiekun stazu omoéwi ze stazysty jego stabe i mocne strony

wypetniajgc dziennik doskonalenia zawodowego z opisem kazdego dnia stazu i ewaluacja.
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Program doskonalenia zawodowego
poprzez staze dla nauczycieli
przedmiotow zawodowych
i instruktorow praktycznej nauki zawodu
uczgcych w zawodzie technik organizacji
ustug gastronomicznych

Symbol cyfrowy 512 [03]
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Wprowadzenie

W ramach realizacji stazu zawodowego, kazdy z uczestnikow bedzie nabywat umiejetnosci
pozwalajagce na wykonywanie czynnos$ci zawodowych, do ktérych zaliczamy miedzy
innymi: czynnosci zwigzane z organizacjg, informacjg i kompleksowg obstugg przyjec¢ oraz
imprez organizowanych we wszystkich zaktadach swiadczgcych ustugi gastronomiczne,
takze imprez organizowanych w warunkach nietypowych.

Praktycznie wszystkie nabyte umiejetnosci bedg nowymi dla osdb uczestniczacych
w stazach zawodowych, a wczesniej posiadane zostang utrwalone, co pozwoli na
zwiekszenie efektywnosci pdzniejszych dziatan.

Nowo nabyte doswiadczenia zwigzane z uczestnictwem w zajeciach przewidzianych
w programie pozwolg na przekazanie wiedzy teoretycznej dotyczgcej zawodu w sposdb
ciekawy i uwzgledniajgcy uwarunkowania praktyczne. Nauczyciele, ktorzy po odbyciu
stazy beda realizowali program nauczania w zawodzie, bedg mogli positkowac sie
wtasnymi praktycznymi doswiadczeniami, przez co sam tok nauczania bedzie odnosit sie
do rzeczywistosci, a nie tylko wiedzy teoretycznej nabytej w ramach wyktaddw.

Dla samego nauczyciela zdobyte umiejetnosci praktyczne pozwolg na przygotowanie
konspektéw zaje¢ w odniesieniu do wtasnych doswiadczen, co pozwoli na stworzenie
ciekawych i opartych na praktycznych doswiadczeniach zaje¢. Nauczyciel prowadzacy
zajecia z zakresu wiedzy, w ktérym ma praktyczne doswiadczenie, bedzie mégt wykazac sie
znajomoscig kwestii praktycznych, co pozwoli mu na prowadzenie zaje¢ w sposéb pewny
i kompetentny. Tresci programowe, jakie bedg przekazywane uczniom, bedg oparte
na bezposrednich doswiadczeniach osoby prowadzgcej zajecia, co bedzie dodatkowo
podnosito ich warto$é merytoryczna.
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|. Zatozenia programowo-organizacyjne stazu
1. Charakterystyka branzy i zawodoéw

Chcac posiadaé punkt odniesienia, dokonujgc analizy, czy charakterystyki branzy
gastronomicznej w Polsce, nalezy wzig¢ pod uwage typy zaktadéw gastronomicznych,
jakie obecnie funkcjonujg w Polsce. Sg to: punkty catoroczne, czyli: restauracje,
restauracje hotelowe, kawiarnie, puby, kluby nocne, fast-foody, lunch bary oraz punkty
gastronomiczne sezonowe. Liczba placéwek gastronomicznych w Polsce systematycznie
ros$nie. Juz dziesie¢ lat temu wyniosta ponad 84 tys., z czego, okoto 8,6 tys. to placéwki
funkcjonujace w obiektach noclegowych. Prawie cata baza gastronomiczna nalezy dzi$ do
sektora prywatnego (96%). Struktura tej bazy jest dos¢ zréznicowana. Najliczniejszg grupe
stanowig bary i kawiarnie (44%) oraz tzw. punkty gastronomiczne (38%); mniejszy udziat
w placéwkach gastronomicznych majg restauracje (10%) oraz stotéwki (8%). Szacuje sie,
ze juz w 2000 r. przychody z dziatalnosci gastronomicznej przekroczyty 15 mid zt. W ciggu
minionych dwdch lat przychody catej branzy wzrosty o 26,4%. Zdecydowanie, najsilniej
rozwijajaca sie siecig gastronomiczng sg fast-foody i punkty gastronomiczne zlokalizowane
przy trasach tranzytowych, (np. McDonalds).

Wiekszos¢ spektakularnych osiggnie¢ w polskiej branzy gastronomicznej opiera sie
na franczyzie. Wyjatkiem sg tu marki indywidualnych pomystodawcéw takich jak
Magda Gessler, czy sie¢ Pierogarni. Rok 2007 okazat sie wyjgtkowo dobry dla franczyzy
gastronomicznej. Na koniec roku, w Polsce dziatato ponad 500 systeméw franczyzowych
i agencyjnych. Ponad 70 (prawie 15%) z nich, to systemy dziatajace w branzy
gastronomicznej. W ciggu 12 miesiecy przybyto blisko 20 nowych sieci franczyzowych, co
oznacza prawie 50-procentowy wzrost w stosunku do roku 2006. Gastronomia od 3 lat
staje sie w Polsce liderem, jesli chodzi o mozliwosci rozwoju i pomnazania kapitatu wsréd
inwestorow i przedsiebiorcow.

Zdecydowany prym w rozszerzaniu dziatalnosci wiodg znane zagraniczne marki fast-
foodowe, (McDonalds i KFC), ugruntowang pozycjg cieszy sie TelePizza, natomiast
innym podsektorem, ktory w ostatnich dwadch latach przezywa rozkwit - sg sieci kawiarni
z kawa na wynos, (Coffee Haeven, EMPiK Cafe). Nieudany powrdt na rynek z pewnoscig
odnotowat Burger King i Sphinx.

Zauwazalna jest tez moda na knajpki ekologiczne, bary wegetarianskie (takze
w ramach sieci), przeksztatcanie dawnych baréw milecznych w barwne salad bary.
Oprdcz nowoczesnosci i wzorowania sie na zachodnich markach, Polacy wysoko cenig
sobie tradycje. W 2008 roku doskonate wyniki sprzedazowe osiggnat A. Blikle. Powrdcita
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moda na rodzinne lodziarnie: Zielona Budka, Grycan. Wsrdd cukierni widaé takze silng
ekspansje Cieslikowskiego w ostatnich dwadch latach, a w latach poprzednich znana marka
cukierniczg byt takze Trojanowski. Polacy w ostatnim 5-leciu polubili nie tylko egzotyczne
wyjazdy i jadto. Zapanowata moda na kuchnie arabskg i restauracje: Sphinx, Kleopatra,
Tutanchamon. W mniejszych miejscowosciach, jak ,,grzyby po deszczu” zaczety powstawac
nalesnikarnie, oferujac nawet po 100 rodzajow nalesnikdw obiadowych i deserowych oraz
wszelkie rodzaje kuchni wtoskiej. W galeriach handlowych zapanowata moda na oferte
baréw sushi, a takze pierogarnie i tzw. chtopskie jadto, gdzie serwuje sie najrézniejsze
rodzaje plackéw ziemniaczanych z okrasg, (tzw. jadto drwali). Zmieniajacy sie styl zycia
Polakéw, dazenie do bycia na topie, zwiekszona ilo$¢é spotkan biznesowych dajg olbrzymia
szanse na rozwdj sieci baréw kawowych. Tylko w ostatnich 3 latach w Polsce powstato 10
kawowych sieci franczyzowych. Kawiarnie przescigajg sie w rozszerzeniu oferty, poprzez
proponowanie kilkudziesieciu rodzajéw kawy, bezptatnej prasy, dostepu do Internetu,
darmowej lektury i telewizji oraz kart statego klienta. Wydaje sie by¢ sporym btedem
koncepcyjnym to, iz sieci kawiarniane na site starajg sie w szybkim tempie dokonywad
ekspansji na caty kraj, zamiast stosowaé sprawdzong strategie sieci pizzerii (np. Da
Grasso, Dominium), ktéore wytrwale staraty sie najpierw ugruntowaé swojg pozycje na
rynkach lokalnych, wojewddzkich. Najwiekszg szanse pozostania na trudnym, nasyconym
rynku majg przede wszystkim te firmy gastronomiczne, ktére od poczatku startowaty
z zapleczem finansowym i oryginalnym pomystem (iCoffee, Costa Coffee, Cava), zwtaszcza,
ze za chwile nie wystarczy nowoczesne umeblowanie baru i modna wszedzie papierowa
zastawa, poniewaz na rynek wchodzg gracze z zachodnim kapitatem: Wayne’s Coffee,
Starbucks. Jeszcze w ubiegtym roku 60% rynku franczyzowego kontrolowaty polskie marki,
z ktérymi ciezko byto konkurowaé nawet takim potentatom jak Pizza Hut. Wynika to
z polskiej mentalnosci - Polacy sg jednak tradycjonalistami i jak wynika z badan, w Europie
nadal wydajemy na jedzenie poza domem znacznie mniej niz Anglik, czy Czech. Nie da sie
nie zauwazy¢ jednak, ze polski rynek gastronomiczny jest nieunormowany, rozdrobniony.
Tylko 2% catego rynku to sieci franczyzowe. Wynika to z faktu, iz rynek ten w Polsce jest
mtody, a inwestorzy nadal nie sg w posiadaniu takiego kapitatu, jak zagranica. Wazne jest
jednak to, iz rynek ten jest dynamiczny, stale kto$ prébuje na nim swoich sit.

Takg dynamike przejawiajg np. firmy cateringowe typu LOT. W ostatnim 10-leciu
intensywnie rozwijaty sie poprzez zaktadanie przyzaktadowych bufetéw w duzych
biurowcach. W minionym roku ich oferta na dania obiadowe gotowe do spozycia po
podgrzaniu pojawita sie w hipermarketach, niestety z cenami, ktdre przecietnego ,,zjadacza
chleba” na pewno nie zmotywuja do dokonania zakupu. Niektérzy inwestorzy upatrujg
swojej szansy we wspotpracy z duzymi stacjami paliwowymi (np. Subway). Najwyrazniej
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branza gastronomiczna jest w Polsce dobrym pomystem na sukces, skoro sieci benzynowe
zdecydowaty sie w swoich lokalach uruchomi¢ wtasne marki fast-foodowe (PKN Orlen,
BP, Statoil). Da sie zauwazy¢ schytek zapotrzebowania na eleganckie restauracje (z tych,
przede wszystkim korzystajg teraz korporacje, by zorganizowac np. stuzbowg wigilie).
Przecietny Polak potrzebuje cieptego positku, estetycznie i sprawnie podanego ,do reki”
i przede wszystkim niedrogiego.

Pewng nisze da sie zauwazy¢ w przypadku oferty nastawionej na klientow zamawiajgcych
jedzenie do domu. Nadal, gtéwnie zamawiamy pizze, gdzie na zachodzie, oprdécz tego
od lat popularna jest w tym przypadku np. chifszczyzna. Polacy powoli przekonujg
sie do nowosci. Na ulicach nadal widaé kolejki po tzw. kebab, ale tez rosnie rzesza
zwolennikéw kuchni indyjskiej. Catkowitg nowoscig jest nadal tzw. casual dinning.
Jest to olbrzymia szansa dla tych inwestordw, ktdrzy zauwazg, ze Polacy jedza poza
domem nie tylko z wygody, ale tez dlatego, ze chcg sprébowaé czego$ nowego, dan,
ktérych nie sg stanie przyrzadzi¢c samodzielnie. Kluczowym elementem w budowaniu
przewagi nad konkurencjgy bedzie teraz zdobycie dogodnej lokalizacji, dziatania PRowe
i tworzenie unikatowych programéw lojalnosciowych. Najwieksze spowolnienie w branzy
gastronomicznej widac, jesli chodzi o rozwdj ekskluzywnych restauracji typu fine dinning-
mato, kogo sta¢ na takie menu, a przedsiebiorcéw na unikatowe wnetrza, wyposazenie
i oryginalne potrawy. To samo tyczy sie pubdw, ktore wygrywajg unikatowoscia miejsca,
atmosfery, ktorg bardzo ciezko odtworzy¢ w sieci franczyzowej. Obecnie, gastronomiczne
utrzymanie sie na powierzchni zalezne jest gtdwnie od umiejetnosci wzbudzania zaufania
wsrdd inwestorow, ktérzy nawet mata sie¢ mogg wprowadzi¢ na Gietde, ale i wsréd
przysztych franczyzobiorcéw zdobycie zaufania to podstawa do zrdwnowazonej ekspansji.
Operatorzy bizneséow gastronomicznych beda musieli posigé¢ wiedze z tak zwanego
sektora umiejetnosci miekkich, czyli umiejetnosci konstruktywnego komunikowania sie.
Po boomie lat 2007-2008 gastronomia w Polsce wyhamowuje. Zauwaza sie to we
wprowadzanych oszczednosciach, (kwalifikacje kadry), wolniejsze wprowadzanie nowosci
do oferty, znacznie szybsze wycofywanie z oferty urozmaicen, ktdére sprawdzity sie, (ale
potprodukty stosowane do ich wytworzenia przewyzszaty zyski), mniejsza dbato$¢ o tzw.
wartosci dodane, np. zabawki dla dzieci w sieciowych fast-foodach. Poprawia sie jako$
obstugi gosci zagranicznych - kadra gastronomiczna zna coraz lepiej jezyki obce oraz
docenia wartos¢ produktéw i dan typowo polskich. Jesli chcemy zaistnie¢ i przetrwaé
wsrdd tak rozbudowanej konkurencji, musimy nauczy¢ sie jg obserwowadé. Czasami na jej
pozycji mozemy zbudowad swadj sukces. Z tego zatozenia wyszta np. sie¢ oferujgca kanapki
na gorgco w tzw. zdrowym stylu - Fresh Point, zaktadajgc swoje punkty bezposrednio przy
KFC oraz stosujgc klarowng, jaskrawg wizualizacje, odebrato czesé klientéw KFC, ktore
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ma problem z dynamika obstugi i traci klientéw na rzecz otwartej, uprzejmej obstugi
Fresh Point. Zauwazalna jest takze tendencja, ktora wskazuje, iz w duzych aglomeracjach
miejskich widoczne sg przede wszystkim sieci miedzynarodowych korporacji, a sieci
rodzime, rdwnie preznie rozwijajace sie, ulokowaty sie w mniejszych miastach i kurortach
wakacyjnych. Wszystko wskazuje wyraznie na to, ze w Polsce nadal bedzie utrzymywata
sie moda na bary kawowe w amerykanskim stylu, sieciowe fast-foody z racji tempa zycia,
ale nie zapominajmy o tym, ze czes¢ z nas taknie czasem choéby odrobiny oryginalnosci,
namiastki luksusu, stgd nieprzypadkowy powrdt Sphinxa na polski rynek po finansowej
katastrofie i btedach organizacyjno-kadrowych. Firmy nadal beda mamity swoich
pracownikdw wystawnymi przyjeciami raz na rok (wigilia), a turysci chcac sprobowad
polskich specjatow, i tak w koncu trafig ,,na rybke”, ale do sprawdzonego McDonalds’a.

2. Opis zaktadu/zaktadéw, w ktorych bedzie realizowana praktyka
2.1 Restauracja hotelowa

3. Organizacja stazu

3.1 Wymiar stazu

Staz realizowany w wymiarze 80 godzin (10 dni po 8 godz.).

3.2 Plan stazu

Staz bedzie realizowany w wymiarze 80 godzin w wyznaczonych placéwkach zgodnie
z planowanym przebiegiem stazu.

Modut Nazwa placéwki Liczba godzin Termin
Modut | Restauracja hotelowa 8
Modut I Restauracja hotelowa 48
Modut llI Restauracja hotelowa 8
Modut IV Restauracja hotelowa 8
Modut V Restauracja hotelowa 8
razem | 80 godzin
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3.4 Regulamin stazu

W trakcie realizacji stazu obowigzuje regulamin, ktory stanowi zatgcznik nr 1 do niniejszego

programu.

3.5 Dokumentacja stazu

W trakcie realizacji stazu bedzie obowigzywat dzienniczek stazu stanowigcy zatgcznik nr
2 do niniejszego programu. Zapisy dokonywane w dzienniku bedg uwzgledniaé termin
i miejsce odbywania stazu, jego czas, tematy zajec praktycznych, zakres wykonywanych
prac i spostrzezenia uczestnika zwigzane z odbywanymi zajeciami. Realizacja stazu
w kazdej placéwce powinna by¢ potwierdzona przez pracownika placéwki — opiekuna
stazu.

Il. Planowany przebieg stazu

Modut | - Wyposazenie techniczne stosowane w gastronomiii.

L.p. | Temat zajec/zakres pracy Liczba
godzin
1. Poznanie zasad BHP, regulamindw i procedur sanitarno-epidemiologicznych | 2
obowigzujacych w obiekcie bedgcym miejscem stazu.
2. Nauka obstugi sprzetu gastronomicznego wykorzystywanego w restauracji. | 6
Modut Il — Zasady zywienia z technologig gastronomiczng.
L.p. | Temat zajeé/zakres pracy Liczba
godzin
1. Stosowanie w praktyce zasad prawidtowego i nowoczesnego zywienia oraz | 8
obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.
2. Ocenianie pod wzgledem towaroznawczym produktéw i ich zastosowanie | 8
na wspotczesnym rynku ustug gastronomicznych.
3. Sporzgdzanie podstawowych potrawy i napojéw z réznych grup produktéw | 16
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzgdzania.
4, Uktadanie menu odpowiednie do rodzaju imprezy, preferencji gosci, 8
korzystanie z asortymentu potraw réznych grup.
5. Podawanie i serwowanie roznych potrawy i napojéw z uwzglednieniem 8

wspotczesnych tendencji.
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Modut lll — Obstuga konsumenta

L.p. | Temat zajeé/zakres pracy Liczba
godzin
1. Stosowanie zasad kultury osobistej i etycznych zasad bedgcych normami 2
zachowan.
2. Umiejetne komunikowanie sie z otoczeniem, pozytywne nastawienie do 2
ludzi.
3. Umiejetnos¢ podejmowania decyzji, samodzielnos$¢, odpowiedzialnosc, 4
kreatywnos¢ myslenia, opiekunczos¢, zyczliwosé, uprzejmosé, uczciwosé
i dyskrecja, spostrzegawczosc i podzielnos¢ uwagi.
Modut IV — Zywienie zbiorowe.
L.p. | Temat zajec/zakres pracy Liczba
godzin
Zasady zywienia zbiorowego.
Organizacja i obstuga balu, wesela, przyjecia i inne imprezy
okolicznosciowego.
3. Organizacja gastronomiczna obstuga kongreséw, targéw, wystaw, 4
konferencji, spotkan i innych podobnych imprez (tzw. , outside catering”).
Modut V — Marketing w gastronomii.
L.p. | Temat zajec/zakres pracy Liczba
godzin
Organizowanie promocji i reklamy ustug gastronomicznych.
2. Projektowanie aranzacja sal i pomieszczen konsumpcyjnych oraz ich

wyposazenie.
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Sposoby ewaluacji

Na poszczegdlnych etapach realizacji modutéw stazu zawodowego bedg przeprowadzane
sprawdziany praktycznych umiejetnosci wykorzystywania nabytej wiedzy. Ewaluacja
bedzie przeprowadzana na podstawie wykonywanych ¢wiczen praktycznych, jak rowniez
obserwacji wykonywanych czynnosci.

Postepy uczestnika stazu beda odnotowywane w dzienniczku praktyk, gdzie osoba
bezposrednio nadzorujgca bedzie wpisywa¢ uwagi i spostrzezenia poszczegdlnie
wykonywanych czynnosci.

Po zakonczeniu stazu opiekun stazu bedzie sporzadzat opinie opisowg dotyczacy
przebiegu stazu, opartg na ocenach jednostkowych i obserwacji specjalisty bezposrednio
nadzorujgcego stazyste.
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Podsumowanie wdrozenia
programu doskonalenia zawodowego
dla zawodu technik ustug
gastronomicznych

Przyktad modelowego opisu wdrozenia PDZ
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W ramach opracowanego programu doskonalenia zawodowego dla zawodu technik ustug
gastronomicznych w projekcie ,Mistrzowie Hotelarstwa” przeprowadzono pilotazowe
wdrozenie w 6 firmach poprzez staze zawodowe uczestnikéw/uczestniczek projektu.

Staz dla zawodu technik ustug gastronomicznych odbyt sie w nastepujacych miejscach:

¢ Restauracja hotelowa PBM Potfudnie Tour sp. z 0.0., Hotel Perta Potudnie w Rytrze,

¢ Restauracja Rozmaryn, Hotel Sympozjum w Krakowie,

¢ Restauracja Hotelu Nowy Dwdr, Zaczernie k/Rzeszowa,

¢ Hotel Crocus, ,Notéwka” Sp. z 0.0. w Zakopanem,

¢ Hotel Olympic, Centrum Sportowo-Rekreacyjne ,, Zawodzie” Sp. z 0.0. w Ustroniu,

e Restauracja Jaworzyna, Hotel Pegaz, Krynica Zdrdj.

W oparciu o dokumentacje stazowg ekspertka opracowata ponizej zrealizowane Sciezki
wraz zocenamistazystow/stazystek oraz opiekundw stazy. Na tej podstawie przeprowadzita
modyfikacje programu stazowego.
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RESTAURACJA HOTELOWA PBM POtUDNIE TOUR SP.Z O.0.,
HOTEL PERLA POtUDNIA W RYTRZE

ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): poznanie zasad BHP, regulaminéw i procedur sanitarno-epidemiologicznych,
obowigzujgcych w obiekcie bedgcym miejscem stazu, nauka obstugi sprzetu gastrono-
micznego, wykorzystywanego w restauracji.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie ze strukturg organizacyjna restauracji, parkiem maszynowym, instrukcjami
obstugi maszyn i urzgdzen znajdujgcych sie na terenie kuchni wtasciwej i zapleczu,

- HACCP jako narzedzie zapewnienia jakosci,

- organizacja pracy w kuchni,

- BHP maszyn i urzadzen.

Dzien 2 (8h): stosowanie w praktyce zasad prawidtowego i nowoczesnego zywienia oraz
obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z menu obowigzujgcym w restauracji,

- zapoznanie sie z ze sposobem przygotowywania zestawdw $niadaniowych,

- zapoznanie sie z ze sposobem przygotowywania zestawdow obiadowych i kolacji,

- zapoznanie sie z ze sposobem uktadania jadtospisu i obliczanie wartosci energetycznej
positkdw.

Dzien 3 (8h): ocenianie pod wzgledem towaroznawczym produktdw i ich zastosowanie na
wspotczesnym rynku ustug gastronomicznych.

Zakres wykonywanych prac:
- zapoznanie sie z systemem oceny towaroznawczej produktdw do przygotowywania

positkéw,
- zapoznanie sie z dokumentacjg magazynowa.
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Dzien 4 (8h): sporzadzanie podstawowych potraw i napojoéw z réznych grup produktow,
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzadzania.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z technikami i metodami sporzadzania potraw i napojéw,

- zapoznanie sie z zasadami racjonalnego wykorzystywania surowcéw do produkcji potraw,
- zapoznanie sie z oceng organoleptyczng potraw i napojow,

- pomoc w przygotowywaniu potraw z zastosowaniem réznych metod obrébki cieplnej.

Dzien 5 (8h): sporzgdzanie podstawowych potraw i napojow z réznych grup produktow,
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z przygotowywaniem potraw i napojow z réznych grup produktow,
- zapoznanie sie z zasadami gospodarki odpadami,
- pomoc w przygotowywaniu réznego rodzaju napojow.

Dzien 6 (8h): uktadanie menu, odpowiednie do rodzaju imprezy, preferencji gosci,
korzystanie z asortymentu potraw réznych grup.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z zasadami uktadania menu, obowigzujgcego w restauracji hotelowe;j,

- pomoc w ukfadaniu menu na imprezy okolicznosciowe, odbywajace sie w restauracji
hotelowej,

- dostosowanie menu do réznych grup wiekowych.

Dzien 7 (8h): podawanie i serwowanie réznych potraw i napojow, z uwzglednieniem
wspotczesnych tendencji.

Zakres wykonywanych prac:
- pomoc w przygotowywaniu stotu szwedzkiego na $niadanie,

- nakrywanie sali konsumpcyjnej do obiadu i kolacji,
- pomoc w serwowaniu potraw i napojéw, z uwzglednieniem wspdtczesnych tendencji.
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Dzienn 8 (8h): stosowanie zasad kultury osobistej i etycznych zasad bedgcych normami
zawodowymi.

Umiejetne komunikowanie sie z otoczeniem, pozytywne nastawienie do ludzi, umiejetnosé
podejmowania decyzji, samodzielno$é, odpowiedzialnosé, kreatywnos¢, zyczliwosé,
opiekunczosé, uprzejmosé, uczciwosc i dyskrecja, spostrzegawczos¢ i podzielnos¢ uwagi.

Zakres wykonywanych prac:
- zapoznanie sie z zasadami etyki zawodowej kelnera.

Dzien 9 (8h): zasady zywienia zbiorowego, organizacja i obstuga balu, wesela, przyjecia
i inne imprezy okoliczno$ciowe, organizacja gastronomiczna, obstuga kongresu, targéw,
wystaw, spotkan i innych podobnych imprez, tzw. outsider catering.

Zakres wykonywanych prac:

- stosowanie zasad racjonalnego zywienia przy zywieniu zbiorowym, obowigzujgcym
w restauracji hotelowej,

- zapoznanie sie z organizacjg imprez okolicznosciowych, odbywajacych sie w restauracji
hotelowe;j.

Dzien 10 (8h): organizowanie promocji i reklamy ustug gastronomicznych, projektowanie
aranzacji sal i pomieszczen konsumpcyjnych oraz ich wyposazenie.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z ofertg reklamowg restauracji hotelowej i hotelu,
- ceny i promocje obowigzujgce w sezonie i poza sezonem w hotelu i restauracji hotelowej,
oraz znajdujacych sie tam punktéw sportowo-rekreacyjnych.

OCENA ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZKI

Staz w hotelu ,,Perta Potudnia” w Rytrze spetnit w petni oczekiwania uczestnikéw. Hotel Perta
zostat oceniony bardzo wysoko w odniesieniu do warunkéw panujacych, atmosfery oraz
mozliwosci stazowych. Zdobytg wiedze i umiejetnosci uczestnicy bedg mogli wykorzystaé
w pracy nauczyciela przedmiotéw zawodowych, w branzy gastronomicznej. Na uwage
zastuguje szeroki wachlarz imprez przygotowanych dla gosci hotelowych, co dawato szanse
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na wyprdébowanie sie w rdoznych sytuacjach. Hotel dysponuje réznymi rozwigzaniami
informatycznymi wspierajgcymi takze przyjmowanie zamdwien, zarzadzanie magazynem
— catos¢ udostepniona do uzytku stazystow. Atmosfera na stazu — wspotpraca. Staz
pozwolit na zdobycie nowych doswiadczen. Personel byt zyczliwy i przyjaznie nastawiony.
Na zadawane pytania stazysci otrzymywali precyzyjne wyjasnienia.

OCENA OPIEKUNOW

Rodzaj wykonywanych zaje¢: stazysci zapoznali sie przepisami BHP panujacymi
w gastronomii hotelowej, poznali specyfike pracy w gastronomii, wykonywali wszystkie
czynnosci w poszczegdlnych dziatach.

Uzyskane umiejetnosci zawodowe: potrafig obstugiwaé urzadzenia gastronomiczne,
potrafig utozy¢ menu dla grup i dla gosci indywidualnych.

Opiekunowie bardzo dobrze odebrali stazystow. Okreslali ich jako osoby ambitne,
kreatywne, ciekawe nowych technologii w hotelarstwie. Jednoczesnie podkreslali,
ze stazySci posiadali wysokg wiedze z zakresu gastronomii, ktéra pozwoli po stazu
w jeszcze lepszym stopniu pogtebiaé wiedze mtodziezy. W zespole pracownikow stazysci
byli kolezenscy i pracowici. Stazysci byli bardzo aktywni, posiadajg duzg wiedze na temat
gastronomii hotelowej, ciekawi nowych technologii, wdrazanych w gastronomii hotelowej.

HOTEL SYMPOzZJUM W KRAKOWIE

ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): poznanie zasad BHP, regulaminéw i procedur sanitarno-epidemiologicznych,
obowigzujagcym w obiekcie odbywania stazu, nauka obstugi sprzetu gastronomicznego
wykorzystywanego w restauracji.

Zakres wykonywanych prac:

- obstuga urzadzen gastronomii.

Dzien 2 (8h): stosowanie w praktyce zasad prawidtowego i nowoczesnego zywienia oraz
obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.
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Zakres wykonywanych prac:

- sporzgdzanie jadtospiséw i obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.

Dzien 3 (8h): ocenianie pod wzgledem towaroznawstwa produktdow i ich zastosowania we
wspotczesnym rynku ustug gastronomicznych.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z asortymentem produktéw i surowcdw wykorzystywanych w restauracji.

Dzien 4 (8h): sporzadzanie podstawowych potraw i napojéw z réznych grup produktéw
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzgdzania.

Zakres wykonywanych prac:

- sporzadzanie réznych rodzajéw zup i dan jarskich oraz napojéw zimnych i gorgcych.

Dzien 5 ( 8h): sporzadzanie podstawowych potraw i napojow z réznych grup produktéw
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzadzania.

Zakres wykonywanych prac:

- sporzgdzanie réznych rodzajéw zup i dan jarskich oraz napojéw zimnych i gorgcych.

Dzien 6 (8h): uktadanie menu odpowiedniego do imprezy, preferencji gosci, korzystanie
z asortymentu potraw z réznych grup.

Zakres wykonywanych prac:

- uktadanie menu dla grupy turystow z Wtoch z uwzglednieniem ich preferencji jezykowych.

Dzien 7 (8h): podawanie i serwowanie réznych potraw i napojow z uwzglednieniem
wspotczesnych tendencji.
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Zakres wykonywanych prac:
- podawanie i serwowanie $niadan i obiadéw w restauracji Rozmaryn.

Dzien 8 (8h): temat zajecia praktycznego: stosowanie zasad kultury osobistej i etycznych
zasad bedacych normami zasad, umiejetne komunikowanie sie z otoczeniem, pozytywne
nastawienie do ludzi, umiejetno$é¢ podejmowania decyzji, samodzielno$é, kreatywnos¢
myslenia, opiekunczosé, zyczliwosé, uprzejmosé, uczciwosé i dyskrecja, spostrzegawczosc
i podzielnos$¢ uwagi.

Zakres wykonywanych prac:
- obstuga klienta.

Dzien 9 (8h): zasady zywienia zbiorowego, ograniczona obstuga balu i wesela, przyjecia
i innej imprezy okolicznosciowej, organizacja gastronomiczna, obstuga kongresow, wystaw,
konferencji, spotkan i innych.

Zakres wykonywanych prac:
- przygotowanie menu i udziat w organizacji przyjecia weselnego.

Dzien 10 (8h): organizowanie promocji i reklamy ustugi gastronomicznej, projektowanie
i organizacja sal, pomieszczen konsumpcyjnych oraz ich wyposazenie.

Zakres wykonywanych prac:

- udziat w zorganizowaniu kampanii reklamowej,
- pomoc w przygotowaniu sali na przyjecie weselne.

OCENA Z ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZKI

Staze w hotelu Sympozjum przebiegty prawidtowo. Zostaty zrealizowane wszystkie
planowane tematy. Czes¢ teoretyczna i praktyczna rozszerzyta wiadomosci i umiejetnosci
stazystéw w zakresie funkcjonowania branzy gastronomicznej. Zdobyte kompetencje
wzbogacy lekcje. Stazysci oceniali wysoko opiekundw oraz zespdt pracowniczy, wszystkie
osoby zaangazowane byty bardzo kompetentne o duzej wiedzy zawodowej, a przy tym
bardzo sympatyczne i zyczliwe.
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OCENA OPIEKUNOW

Rodzaj wykonywanych zajeé: obstuga sprzetu gastronomicznego, obstuga systemu
gastronomicznego, sporzadzanie potraw, napojoéw z réznych grup produktéw, obstuga
goscia indywidualnego, podawanie, serwowanie potraw i napojow, aranzacja sal na
imprezy okolicznosciowe, doskonalenie wiedzy z zakresu organizacji wesel i konferenciji,
obstuga bufetu $niadaniowego, uczestnictwo w tworzeniu oferty hotelowe;j.

Uzyskane umiejetnosci zawodowe: umiejetnos¢ podejmowania szybkich decyzji,
umiejetno$¢ przyjecia goscia indywidualnego i grupowego, umiejetnos¢ uktadania
propozycji menu dla poszczegdlnych narodowosci, umiejetnos¢ zaktadania rezerwacji,
umiejetnos¢ tworzenia oferty hotelowej, umiejetnosé zlecania imprez do poszczegdlnych
dziatéw w hotelu, opieka nad klientem, rozliczanie imprez.

Stazystki z determinacjg poznawaty prace kazdego dziatu w hotelu, byty otwarte na nowe
wyzwania. Miaty dobry kontakt z go$ciem hotelowym i personelem hotelu.

NOWY DWOR ZACZERNIE/K. RZESZOWA
ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): poznanie zasad BHP, regulaminéw i procedur sanitarno-epidemiologicznych
obowigzujgcych w hotelu, nauka obstugi sprzetu gastronomicznego wykorzystywanego
w restauracji, stosowanie w praktyce zasad prawidtowego i nowoczesnego zywienia oraz
obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z zasadami BHP obowigzujgcymi w hotelu oraz w czesci restauracyjnej,

- zapoznanie z procedurami sanitarno-epidemiologicznymi,

- praktyczna obstuga sprzetu gastronomicznego, zastosowanie w praktyce zasad zywienia,
obliczanie wartosci odzywczych positkdéw obiadu i kolacji, obliczanie wartosci energetycz-
nych w/w positkdw.

Dzien 2 (8h): ocenianie pod wzgledem towaroznawczym produktow i ich zastosowanie na
wspotczesnym rynku ustug gastronomicznych, uktadanie menu odpowiednie do rodzaju
imprezy, preferencji gosci, korzystanie z asortymentu potraw i réznych grup.
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Zakres wykonywanych prac:

- ocena towaroznawcze produktéw stosowanych w hotelowej gastronomii,
- ukfadanie menu na obiad zareczynowy i chrzest.

Dzien 3 (8h): sporzadzanie podstawowych potraw i napojéw z réznych grup produktéw
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzadzania.

Zakres wykonywanych prac:

- praca przy obrdébce wstepnej brudnej i czystej wykorzystywanych surowcow,
- praca przy obrébce cieplnej pétproduktéw, gotowanie, smazenie, pieczenie,
- sporzgdzanie napojow cieptych i zimnych.

Dzien 4 (8h): podawanie i serwowanie réznych potraw i napojow z uwzglednieniem
wspotczesnych tendencji. Stosowanie zasad kultury osobistej, umiejetnosci komunikowania
sie z otoczeniem, pozytywne nastawienie ludzi, umiejetnosci podejmowania decyzji,
samodzielnosé, odpowiedzialnos¢, zyczliwosé, dyskrecja.

Zakres wykonywanych prac:

- podawanie i serwowanie potraw i napojéw do uroczystej kolacji, sktadajacej sie
z przystawki, zupy, dania gtéwnego, deseru,

- oméwienie zasad kultury osobistej,

- umiejetnos¢ komunikowania sie z klientem,

- umiejetnosci praktyczne podczas pracy w restauracji hotelowej.

Dzien 5 (8h): zasady zywienia zbiorowego, organizacja i obstuga balu, wesela i przyjecia,
organizacja gastronomiczna, obstuga kongreséw, targéw, wystaw, konferencji, spotkan,
organizowanie promocji i reklamy ustug gastronomicznych, projektowanie i aranzacja sal
oraz pomieszczen konsumpcyjnych i ich wyposazenie.

Zakres wykonywanych prac:

- analizowanie zasad zywienia zbiorowego,

- organizacja i obstuga przyjecia urodzinowego,
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- udziat w przygotowaniu przyjecia weselnego,
- promocja i organizowanie sprzedazy i wyrobéw wtasnych,
- udziat w przygotowaniu i aranzacji sali restauracyjnej i powierzchni konsumpcyjnej.

OCENA Z ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZKI

Staz byt realizowany zgodnie z planem. Po przeprowadzeniu kazdego modutu byta
przeprowadza ewaluacja wiedzy i umiejetnosci przez opiekunéw, co dawato dodatkowa
szanse na dyskusje i wyjasnienia. Opiekunowie posiadali wysokie kompetencje,
bezposredni wptyw na jakos¢ ustug swiadczonych w hotelu. Hotel ma bogatg sfere ustug
gastronomicznych — szeroki wachlarz zadan dla stazystow.

OPINIA OPIEKUNOW

Rodzaj wykonywanych zajeé: organizacja i planowanie imprez okolicznosciowych, obstuga
spotkan biznesowych, tworzenie menu oraz kalkulacji kosztow, obstuga konsumenta,
obstuga sprzetu gastronomicznego, poznanie zasad pracy kuchni oraz zasad prawidtowego
zywienia.

Uzyskane umiejetnosci zawodowe: uczestnicy stazu zdobyli umiejetnosci zwigzane
z kompleksowg organizacjg pracy kuchni oraz obstugg imprez zorganizowanych,
cateringdw, szkolen, a takze umiejetnosci zwigzane z tworzeniem kalkulacji kosztéw oraz
menu na specjalne okazje.

Stazysci wykazali sie bardzo duzg wiedzg teoretyczng, a takze praktyczng, uzyskang
w dotychczasowej pracy zawodowe;j. Ich mocne strony to komunikatywnos¢, doswiadczenie
i wiedza zawodowa. Stazysci zgtaszali petng gotowos¢ do podejmowania nowych prac
i uczenia sie kolejnych zagadnien.

HOTEL CROCUS W ZAKOPANEM

ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): temat zajecia praktycznego: poznanie zasad BHP, regulaminéw i procedur
sanitarno-epidemiologicznych obowigzujgcych w obiekcie, nauka obstugi sprzetu

gastronomicznego wykorzystywanego w restauracji, stosowanie w praktyce zasad
prawidtowego nowoczesnego zywienia.
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Zakres wykonywanych prac:

- bezpieczne wykonywanie prac zwigzanych z obrébka wstepng i cieplna,

- przestrzeganie zasad higienicznych podczas pracy,

- zapoznanie z system HACCP w obiekcie,

- poznanie sprzetu gastronomicznego wykorzystywanego w restauracji, przygotowywanie
napojow.

Dzien 2 (8h): ocenianie pod wzgledem towaroznawczym produktéw i ich zastosowanie na
wspotczesnym rynku gastronomicznym, sporzgdzenie podstawowych potraw i napojow
réznych grup produktéw przy zastosowaniu odpowiednich metod i technik.

Zakres wykonywanych prac:

- przeprowadzenie oceny towaroznawczej stosowanych surowcéw oraz gotowych potraw,
- uczestniczenie w procesie produkcyjnym podstawowych potraw i napojéw,
- poznanie podstawowych technik i metod.

Dzien 3 (8h): temat: sporzgdzenie podstawowych potraw i napojow z réznych grup
surowcow przy zastosowaniu odpowiednich metod i technik.

Zakres prac:

- uczestnictwo w procesie produkcyjnym regionalnych potraw i napojéw,
- poznanie stosowanych metod i technik,
- zapoznanie sie z kartami menu na rdézne okazje.

Dzien 4 (8h): podawanie i serwowanie potraw i napojéw z uwzglednieniem wspotczesnych
technik, stosowanie zasad kultury osobistej i etycznych zasad, komunikowanie sie
z otoczeniem, pozytywne nastawienie do klienta, spostrzegawczos¢ i podzielno$é uwagi.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie ze sposobem serwowania $niadan i obiadéw,

- obserwacja zachowan personelu w réznych sytuacjach,

- zapoznanie sie z zakresu czynnosci personelu oraz obowigzujgcymi w hotelu normalnymi
zachowaniami,

- obserwacje personelu podczas pracy.

105



Dzien 5 (8h): zasady zywienie zbiorowego, organizacja i obstuga balu, wesela, przyjecia,
organizacja gastronomiczna, obstuga kongresow, targéw, wystepow, organizacja promocji
i reklamy ustug gastronomicznych, projektowanie, aranzacja sali i pomieszczen oraz ich

wyposazenie.

OCENA Z ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZKI
Stazysci podkreslali zrealizowanie petnego programu, zapoznajac sie z pracy
w recepcji, administracji, dziale marketingu, spotykajgc sie z bardzo kompetentng
pomocya. Staz pozwolit naby¢ nowe umiejetnosci zawodowe. Ciekawe byly czynnosci
zwigzane z organizacjg informacyjng i obstugg goscia indywidualnego oraz obstugg przyjec
i réznych imprez okolicznosciowych. Nabyte doswiadczenia pozwolg w przysztosci lepsze,
efektywniejsze i bardziej nowoczesne przekazanie wiedzy teoretycznej i praktycznej.

OCENA OPIEKUNOW

Stazysci sumiennie wykonywali wszelkie polecenia i czynnosci zwigzane z obstugg gosci.
Stosowali sie do wszelkich zalecen i wymogdw swoich przetozonych i chetnie wzbogacali
swoje doswiadczenie. Zadania realizowane przez stazystow: Obstuga specjalistycznych
urzadzen stosowanych w gastronomii, sporzgdzenie potraw oraz napojéw dla klienta
grupowego i indywidualnego, tworzenie menu, aranzacja sali restauracyjnej oraz
dostosowanie jej do potrzeb klienta, ocenianie towaréw pod wzgledem towaroznawczym.
Pozostate zadania wykonywane byty na podstawie programu stazowego.

Uzyskane umiejetnosci w okresie stazu: sporzgdzanie potraw i napojéw wydawanych
w hotelu, umiejetno$¢ utozenia menu, umiejetnos¢ obstugi sprzetu gastronomicznego,
umiejetnos$¢ aranzacji sali restauracyjnej, umiejetno$é obstugi gosci.

HOTEL OLIMPIC W USTRONIU

ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): wyposazenie techniczne stosowane w gastronomii.
Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z zasadami BHP,

- zapoznanie sie z regulaminami,

- procedurami sanitarno-epidemiologicznymi obowigzujgcymi w hotelu,
- nauka obstugi sprzetu gastronomicznego wykorzystywanego w restauracji.

106




Dzien 2 (8h): zasady zywienia z technologig gastronomiczna.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z zasadami prawidtowego i nowoczesnego zywienia konsumentow,
- obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.

Dzien 3 (8h): zasady zywienia z technologig gastronomiczna.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie oceng towaroznawczg produktéw,
- zapoznanie z systemem HACCP jaki obowigzuje w czesci magazynowej i produkcyjnej.

Dzien 4 (8h): zasady zywienia z technologig gastronomiczna.

Zakres wykonywanych prac:

- sporzadzanie podstawowych potraw i napojéw z réznych grup produktow,

- sporzadzanie potraw na stot szwedzki,

- pasty serowe, jajecznica, jaja nadziewane, omlet z rdinym nadzieniem, satatki,
wykonywanie elementéw dekoracyjnych.

Dzien 5 (8h): zasady zywienia z technologig gastronomiczna.

Zakres wykonywanych prac:

- obrébka wstepna na suréwki, etapy produkcji zupy pomidorowej, krem z tezkg smietany,

przygotowanie filetow z pstraga do obrébki cieplnej, przygotowanie filetéw drobiowych
do nadziewania.

Dzien 6 ( 8h): zasady zywienia z technologig gastronomiczng.

Zakres wykonywanych prac:

- uktadanie menu odpowiedniego do rodzaju imprezy,
- zadanie praktyczne — organizacja przyjecia okoliczno$ciowego,

107




- wstepna kalkulacja potraw,
- zapoznanie sie z oferta.

Dzien 7 (8h): obstuga konsumenta.

Zakres wykonywanych prac:

- przygotowanie stotow bufetowych, stotéw konsumentow, polerowanie szkta, polerowanie

sztuccoéw, rozliczenie restauracji.

Dzien 8 (8h): obstuga konsumenta.

Zakres wykonywanych prac:

- harmonogram prac w lobby barze,

- zapoznanie sie z recepturami na koktajle,
- sposoby parzenia i serwowanie kawy,

- procedury obstugi goscia hotelowego,

- komunikacja interpersonalna.

Dzien 9 (8h): zywienie zbiorowe.

Zakres wykonywanych prac:

- sposoby organizacji obstugi przyjec okolicznosciowych oraz innych imprez,
- przyjmowanie zamdwien na przyjecia,

- sposoby zamowien towarodw, rozliczanie, fakturowanie,

- zapoznanie sie z programem gastro-post oraz stor bery.

Dzien 10 (8h): catering w gastronomii.

Zakres wykonywanych prac:

- sposoby aranzacji sali i pomieszczen konsumpcyjnych,
- promocja i reklama hotelu,

- rozwigzanie ankiety,
- oméwienie i podsumowanie stazu, wymiana spostrzezen.
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OCENA Z ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZKI

Staz odbywat sie zgodnie z zatozonym planem. Na kazdym etapie mozna byto sie dowiedzie¢
jak sg realizowane zadania na wszystkich szczeblach zaktadu. Pomocnicy i opiekunowie
stazu byli bardzo przyjazni i pomocni. Panowata mita atmosfera.

Stazy$ci podkreslali, ze staz dat szanse poznania zasad funkcjonowania restauracji.
Wiedza pozwoli mi sie przygotowa¢ do wykonywania wyznaczonego zawodu. Mozna byto
skorelowad wiedze teoretyczng z praktyczng.

OCENA OPIEKUNOW

Tematy zaje¢ i wszelkie zagadnienia z nimi zwigzane korespondowaty bezposrednio
z przygotowanym programem stazu. Stazysci zapoznawali sie z warunkami pracy
w dziale restauracyjnym, kuchennym oraz dziatem marketingu. Staz podzielono na czes¢
teoretyczng i praktyczng. W ramach czesci teoretycznej zorganizowano liczne spotkania
z kierownikami poszczegdlnych dziatoéw hotelu, w trakcie, ktorych stazysci zdobyli wiele
informacji dotyczgcych pracy w hotelarstwie. Zajecia te wielokrotnie miaty charakter
wyktadu, po ktérym w trakcie, ktérego stazysci zadawali pytania oraz wymieniali sie
doswiadczeniami. Zorganizowana spotkania z: kierownikiem restauracji i barow, szefem
kuchni, osobg odpowiedzialng za zaopatrzenie hotelu, specjalista ds. sprzedazy i rezerwacji,
kierownikiem recepcji oraz stuzby pieter. Oprécz zaje¢ teoretycznych (stanowigcych
jedynie wprowadzenie) stazysci uczestniczyli w zajeciach praktycznych, tj. praca we
wszystkich dziatach hotelowych, np. w przygotowywaniu positkdw, brata czynny udziat
w pracy w restauracji hotelowej, poznajac gtéwne zasady obstugi klienta, przygotowanie
oferty organizacji przyjecia weselnego oraz pobytu grupy konferencyjnej i inne.

Uzyskane umiejetnosci zawodowe przez stazystow: Umiejetnosci wynikajgce
z zaplanowanych modutéw programowych w tym w szczegdlnosci programu
gastronomicznego INFO GENESIS, praktyczne przygotowanie positkdw, tworzenie kalkulacji
gastronomicznych, ukfadania menu zgodnie z wytycznymi klienta, kalkulowanie potraw,
przygotowywanie ofert gastronomicznych dla goscia grupowego.

Grupy stazystow cechowaty sie bardzo duzym zainteresowaniem wszelkimi zagadnieniami
zwigzanymi z pracg hotelu. Stazysci byli zaangazowani, wychodzili z wtasng inicjatywa,
przychodzili na dodatkowe zajecia w godzinach nieobejmujgcych godzin stazu, w celu
przeprowadzenia obserwacji. Zgromadzili wiele materiatéw, mogacych w przysztosci
postuzyé, jako materiaty dydaktyczne.

Rekomendacje z przebiegu stazu: propozycja od opiekundw - usuniecie z programu punktu:
HACCP jako narzedzie zapewnienia jakosci, ze wzgledu na ogromng wiedze stazystow na
ten temat.
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HOTEL PEGAZ W KRYNICY

ZREALIZOWANY PROGRAM STAZU ZAWODOWEGO

Dzien 1 (8h): poznanie zasad BHP, regulaminéw i procedur sanitarno-epidemiologicznych
obowigzujgcych w hotelu, nauka obstugi sprzetu gastronomicznego wykorzystywanego
w restauracji, stosowanie w praktyce zasad prawidtowego i nowoczesnego zywienia oraz
obliczanie wartosci odzywczych i energetycznych potraw.

Zakres wykonywanych prac:

- zapoznanie sie z zasadami BHP obowigzujgcymi w hotelu oraz w czesci restauracyjnej,
- zapoznanie z procedurami sanitarno-epidemiologicznymi,

- praktyczna obstuga sprzetu gastronomicznego,

- zastosowanie w praktyce zasad zywienia,

- obliczanie wartosci odzywczych positkéw obiadu i kolacji,

- obliczanie wartosci energetycznych w/w positkdw.

Dzien 2 (8h): ocenianie pod wzgledem towaroznawczym produktow i ich zastosowanie na
wspoétczesnym rynku ustug gastronomicznych, uktadanie menu odpowiednie do rodzaju
imprezy oraz preferencji gosci, korzystanie z asortymentu potraw i réznych grup.

Zakres wykonywanych prac:

- ocena towaroznawcze produktéw stosowanych w hotelowej gastronomii,

- uktadanie menu na obiad zareczynowy i chrzest.

Dzien 3 (8h): sporzgdzanie podstawowych potraw i napojow z réznych grup produktéw
przy zastosowaniu odpowiednich technik i metod sporzadzania.

Zakres wykonywanych prac:
- praca przy obrébce wstepnej brudnej i czystej wykorzystywanych surowcéw,

- praca przy obrébce cieplnej pétproduktédw, gotowanie, smazenie, pieczenie,
- sporzgdzanie napojow cieptych i zimnych.
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Dzien 4 (8h): podawanie i serwowanie réznych potraw i napojow z uwzglednieniem
wspotczesnych tendencji, stosowanie zasad kultury osobistej, umiejetnos¢ komunikowania
sie z otoczeniem, pozytywne nastawienie ludzi, umiejetno$¢ podejmowania decyzji,
samodzielnos¢, odpowiedzialnos$é, zyczliwosé, dyskrecja.

Zakres wykonywanych prac:

- podawanie i serwowanie potraw i napojow do uroczystej kolacji,
- sktadajacej sie z przystawki, zupy, dania gtéwnego, deseru,

- omoOwienie zasad kultury osobistej,

- umiejetnos¢ komunikowania sie z klientem,

- umiejetnosci praktyczne podczas pracy w restauracji hotelowej.

Dzien 5 (8h): zasady zywienia zbiorowego, organizacja i obstuga balu, wesela i przyjecia,
organizacja gastronomiczna, obstuga kongresow, targéw, wystaw, konferencji, spotkan,
organizowanie promocji i reklamy ustug gastronomicznych, projektowanie i aranzacja sal

i pomieszczen konsumpcyjnych oraz ich wyposazenie.
Zakres wykonywanych prac:

- analizowanie zasad zywienia zbiorowego,

- organizacja i obstuga przyjecia urodzinowego,

- udziat w przygotowaniu przyjecia weselnego,

- promocja i organizowanie sprzedazy i wyrobow witasnych,

- udziat w przygotowaniu i aranzacji sali restauracyjnej i powierzchni konsumpcyjnej.

OCENA Z ODBYTEGO STAZU PRZEZ UCZESTNIKOW/UCZESTNICZEK

Staz byt realizowany zgodnie z planem. Po przeprowadzeniu kazdego modutu byta
przeprowadza ewaluacja wiedzy i umiejetnosci. Nowoczesne metody pracy opiekundw.
W ocenie stazystéw wysokie kompetencje personelu majg bezposredni wptyw na bardzo
wysokg jakos¢ ustug Swiadczonych w hotelu. Hotel ma bogatg sfere ustug gastronomicznych.
Staz spetnit oczekiwania stazystow.

OCENA OPIEKUNOW

Rodzaj wykonywanych zajec: zapoznanie sie ze strukturg organizacyjng, zakresem ustug,
zadaniami pracownikéw na poszczegdlnych stanowiskach, obstuge najnowszego sprzetu
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gastronomicznego, procedury obstugi goscia hotelowego, zapoznanie sie z zasadami
prawidtowego zywienia oraz zywienia zbiorowego.

Uzyskane umiejetnosci zawodowe: stazysci potrafig rozrézni¢ zadania pracownikow
na poszczegdlnych stanowiskach, poznali kompleksowag obstuge goscia hotelowego
w praktyce, organizacje kompleksowg imprez gastronomicznych. Poznali takze Srodowisko
zawodowe od srodka, co utatwi planowanie praktyki zawodowej uczniow.

Stazysci wykazywali duze zainteresowanie wszystkimi zagadnieniami ujetymi w programie
stazu. Potrafili pracowac samodzielnie jak i w zespole.

Aleksandra Scibich-Kopiec
ekspertka PDZ
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Ocena pilotazowego wdrozenia Planu
Doskonalenia Zawodowego
w przedsiebiorstwach

Raport przygotowany na podstawie ankietyzacji Beneficjentéw Ostatecznych
wedtug metodyki CAWI
Raport dotyczy projektu ,Mistrzowie hotelarstwa” realizowanego
przez Fundacje im. Hetmana Jana Tarnowskiego w Tarnowie
w partnerstwie z Eurokreator s.c.
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Wprowadzenie

Cel i zakres badania:
Gtéwnym celem badania byta ocena pilotazowego wdrozenia programu doskonalenia
zawodowego w przedsiebiorstwach.

Metodologia badania:

W celu zrealizowania celu gtéwnego badania zostaty przeprowadzone trzy etapy badawcze:
Etap I: Analiza desk research dokumentow projektowych oraz przebiegu realizacji szkolen.
Etap IlI: Badanie CAWI z uczestnikami i uczestniczkami stazy, opiekunami i opiekunkami
stazy oraz dyrektorami i dyrektorkami szkét biorgcych udziat w projekcie.

Etap Ill: Analiza wynikow oraz sformutowanie wnioskéw i rekomendacji.

Zakres raportu:

Niniejszy raport sktada sie z pieciu czesci:

1. Projekt ,,Mistrzowie Hotelarstwa” — krdtka charakterystyka projektu wraz ze wskazaniem
celu gtdwnego oraz celdw szczegdtowych.

2.Grupadocelowaizrealizowane dziatania—krétki opis grupy docelowejiform udzielonego
wsparcia.

3. Opis zastosowanej metodologii oraz Zzrédet informacji wykorzystywanych w badaniu.

4. Whnioski i rekomendacje — wnioski i rekomendacje sformutowane w oparciu
o przeprowadzong analize.

5. Zatgczniki.
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I. KROTKA CHARAKTERYSTYKA PROJEKTU

Projekt ,,Mistrzowie Hotelarstwa” jest finansowany w ramach Programu Operacyjnego
KapitatLudzki, Priorytet Il Wysoka jakos¢ systemu o$wiaty, Dziatanie 3.4. Otwartosé systemu
edukacji w kontekscie uczenia sie przez cate zycie, Poddziatanie 3.4.3. Upowszechnienie
uczenia sie przez cate zycie — projekty konkursowe.

Projekt jest skierowany do 120 nauczycieli ksztatcenia zawodowego oraz instruktoréw
praktycznej nauki zawodu z branzy turystycznej na terenie wojewddztwa matopolskiego,
podkarpackiego oraz slgskiego.

Turystyka jest jedng z najdynamiczniej rozwijajacych sie dziedzin gospodarczych. To
jedna z niewielu dziedzin, w ktérej wzrost wptywdw przektada sie na tworzenie miejsc
pracy. Badania wskazujg, iz do 2021 roku co dziesigty obywatel Swiata zatrudniony
bedzie w branzach zwigzanych w jakis sposéb z gospodarka turystyczng. W konsekwencji
tego procesu systematycznie rosnie liczba podmiotéw gospodarki turystycznej,
nastepuje zjawisko ich dywersyfikacji, nasila sie konkurencja na rynku turystycznym
(w wymiarze globalnym, krajowym i regionalnym), poprawia sie jako$¢ obstugi
i oferowanych ustug. Pozostaje to w bezposrednim zwigzku z rosngcymi oczekiwaniami
uczestnikdw rynku turystycznego.

W ostatnich latach w branzy turystycznej wzrasta zapotrzebowanie na wyspecjalizowang
kadre. Szkoty nie nadazajg jednak za szybkimi zmianami technologicznymi i spoteczno-
gospodarczymi.

Poziom ksztatcenia jest jednym z gtdwnych priorytetdw w strategii Unii Europejskiej.
Dla branzy hotelarsko-turystycznej waznym elementem jest ksztatcenie kadr, od ktdrych
zalezy jej przysztos¢. Zaktady pracy potrzebujg mtodych ludzi, dobrze wyksztatconych,
zmotywowanych, wybierajgcych ten zawdd Swiadomie, a nie z przypadku. W takiej
pozytywnej selekcji i motywacji pomaga nauczyciel, ktéry swojg wiedzg i praktyka wskaze
mtodemu cztowiekowi mozliwosci rozwoju zawodowego w danej branzy.

Programy nauczania takze nie s dostosowane do najnowszych trendéw. Brak odpowiedniej
oferty szkoleniowe] dla nauczycieli, a takze brak relacji miedzy szkota zawodowg,
a przedsiebiorstwem powoduje, ze szkofa nie przygotowuje absolwentéw do pracy
w przedsiebiorstwach.

Projekt ,Mistrzowie Hotelarstwa” jest odpowiedzig na te potrzebe. Celem gtdéwnym
projektu jest podniesienie kompetencji nauczycieli w zakresie nowoczesnych technologii
W procesie nauczania, umiejetnosci metodycznych, zwiekszenia wiedzy i umiejetnosci,
atakze zastosowania najnowszych rozwigzan ICT w dydaktyce oraz zwiekszenia umiejetnosci
praktycznych w zakresie branzy turystycznej, zgodnie z najnowszymi trendami branzy.

116




Zaplanowano, ze cel ten zostanie uzyskany poprzez osiggniecie nastepujacych celdéw
szczeg6towych:

1. Wypracowanie modelu wsparcia teoretycznego i praktycznego 120 nauczycieli
z wojewddztw: matopolskiego, s$laskiego i podkarpackiego w zakresie metod
i sposobOw nauczania mtodziezy w celu przygotowania jej do oczekiwan rynku pracy.

2. Kompleksowe wsparcie teoretyczne i praktyczne 120 nauczycieli z wojewddztw
matopolskiego, Slaskiego i podkarpackiego w celu przygotowania ich do oczekiwan na
rynku pracy ich absolwentow.

3. Podniesienie wiedzy na temat innowacyjnych rozwigzan w zakresie przygotowania
absolwentéw szkdt branzy turystycznej z wojewddztw matopolskiego, slaskiego i podkar-
packiego, poprzez 120 nauczycieli szkét o profilu turystycznym.

4. Wypromowanie w srodowisku branzy turystycznej sposobu opracowania i wdrazania
innowacyjnych rozwigzan dotyczacych przygotowania absolwentéw szkét branzy
turystycznej.

W ramach projektu powstaty programy doskonalenia zawodowego nastepujacych
zawodow:

e technik turystyki wiejskiej,

¢ technik organizacji ustug gastronomicznych,

e technik obstugi ruchu turystycznego,

e technik hotelarstwa.

Programy te wdrazane byty podczas 10-dniowych stazy w 16 przedsiebiorstwach.

1.1. Krotka charakterystyka przedsiebiorstw w ktorych odbywaty sie
staze zawodowe nauczycieli

Hotel OLYMPIC, Centrum Sportowo-Rekreacyjne ,,ZAWODZIE” Sp. z 0.0. w Ustroniu
Hotel Olympic jest obiektem o standardzie 4-gwiazdkowym. Usytuowany jest w samym
centrum Ustronia, miejscowosci potozonej w Gérach Beskidu Slgskiego, o wspaniatych
walorach turystycznych.

Hotel dysponuje 59 komfortowo wyposazonymi pokojami (pokoje 2-ososbowe, rodzinne,
apartamenty, pokoje przystosowane dla oséb niepetnosprawnych).

W obiekcie znajdujg sie takze 4 sale konferencyjne, w tym jedna moggca pomiesci¢ 200 oséb
w ukfadzie kinowym oraz z lustrem weneckim. Wszystkie sale wyposazone sg w nowoczesny
sprzet multimedialny.

W hotelu jest takze sala bankietowo-konferencyjna oraz zaplecze gastronomiczne:
restauracje, bar i pub.
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Sympozjum Hotel & Spa w Krakowie

4-gwiazdkowy hotel Sympozjum znajduje sie w spokojnej dzielnicy Krakowa, w poblizu
historycznego centrum miasta, a takze gtéwnych aort komunikacyjnych.

Hotel do dyspozycji gosci oddaje 80 pokoi typu Classic i Executive (pokoje dwuosobowe,
pokoje dla osdb niepetnosprawnych, apartamenty). Posiada takze zaplecze gastronomiczne
- Restauracja Rozmaryn oraz zaplecze biznesowe: 7 profesjonalnie i bogato wyposazonych
sal konferencyjnych z nowoczesnym sprzetem multimedialnym. W hotelu znajduje sie
réwniez Krysztatowe SPA.

Hotel Pegaz w Krynicy Zdroj

4-gwiazdkowy obiekt znajduje sie w Beskidzie Sgdeckim. Zawiera oferte komfortowego
centrum konferencyjnego, a takze unikalng oferte pobytdéw rodzinnych. Podzielony jest na
strefy: biznesu, smaku, Spa i dziecka.

Hotel oferuje 47 pokoi hotelowych, dwie sale konferencyjne wyposazone w nowoczesny
sprzet multimedialny, 2 sale restauracyjne, Coffe Club, strefe SPA (odnowa i rewitalizacja
ciata, taznia parowa, sauna sucha, jacuzzi) oraz basen.

Znajduje sie tu rowniez wypozyczalnia sezonowego sprzetu sportowego.

Hotel Crocus w Zakopanem

Nowoczesny, 4-gwiazdkowy hotel znajduje sie w jednym z najpiekniejszych miejsc Polski,
w pieknej malowniczej scenerii Tatrzanskiego Parku Narodowego.

Oferuje miejsca noclegowe w 49 luksusowych pokojach (1-, 2-osobowych, apartamenty,
ekskluzywny domek regionalny).

Obiekt posiada zaplecze biznesowe: w petni wyposazone sale konferencyjne oraz zaplecze
gastronomiczne, a takze relaksacyjne: Centrum SPA, basen i bogatg oferte relaksacyjno-
sportowa.

To doskonate miejsce na organizacje wszelkiego rodzaju spotkan biznesowych oraz
integracyjnych jak: konferencje, kongresy, szkolenia, negocjacje biznesowe, spotkania
integracyjne, wyjazdy motywacyjne itp.

Hotel Perta Potudnia, PBM Potudnie Tour Sp. z 0.0. w Rytrze

Hotel Perta Potudnia ma kategoryzacje 3-gwiazdkowg i potozony jest na wys. 420 m n.p.m.
w Rytrze, w Beskidzie Sgdeckim.

Obiekt dysponuje 190 miejscami noclegowymi w pokojach 1-, 2-i 3-osobowych oraz studio.
Hotel swiadczy rdwniez ustugi w zakresie organizacji: targéw i gietd wystawienniczych,
zjazdow konferencji, kongresow i sympozjéw naukowych, imprez kulturalnych i szkolen
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oraz zajec incentive. Posiada 7 sal konferencyjnych, wyposazonych w nowe multimedia.
Hotel posiada wfasne zaplecze gastronomiczne: restauracja hotelowa Pod Jasionowg
Polang, karczma regionalna Nad Potokiem oraz kawiarnia.

Znajduje sie tu rowniez CENTRUM SPA & WELLNESS (masaze, zabiegi kosmetyczne, bicze
wodne, sauny, kapiele wirowe itp.).

Hotel i Restauracja Nowy Dwér w Zaczerniu

Trzygwiazdkowy Hotel ,,Nowy Dwor” w Zaczerniu potozony jest na pograniczu Rzeszowa
i Zaczernia. Dysponuje on 49 pokojami 1- i 2- osobowymi oraz apartamentami.

Zaplecze gastronomiczne hotelu sktada sie z dwdch restauracji (Restauracja Wiedenska
i Restauracja Atlantyda, specjalizujgce sie w kuchni miedzynarodowej), lobby bar. Ponadto
znajduja sie tu sale konferencyjne wraz z petnym wyposazeniem i profesjonalng obstugg,
a takze Centrum Urody & Relaksu.

Hotel specjalizuje sie w organizacji kongreséw, konferencji, bankietow, wesel oraz innych
imprez okolicznosciowych. Prowadzi programy lojalnosciowe dla firm i karty rabatowe dla
statych klientow.

Dwér w Tomaszowicach

DWOR W TOMASZOWICACH to zabytkowy XIX-wieczny zespét dworsko-parkowy
usytuowany u wrét Krakowa. Klasycystyczny dwoér i zabudowania folwarczne, adaptowane
do wspodtczesnych wygdd, zostaty przeksztatcone w hotel o trzygwiazdkowym standardzie,
restauracje, sale wielofunkcyjne, seminaryjne i powierzchnie wystawowe.

Obiekt otoczony jest malowniczym parkiem isgsiaduje z klasycystycznym dworem polskim.
Hotel dysponuje 40 pokojami 1-, 2-osobowymi i apartamentami. Sg one przystosowane
do potrzeb oséb niepetnosprawnych.

W hotelu znajdujg sie 2 restauracje z nowoczesnym zapleczem gastronomicznym, strefa
biznesowa — sale konferencyjne i seminaryjne, strefa lobby z barem czynnym 24h oraz
strefa rekreacji (mini-sitownia, sauna, organizacja wycieczek turystycznych i kulturalnych).

Hotel Diament w Zabrzu

Obiekt nalezy do sieci hoteli Diament, ktéra posiada swoje oddziaty w najwiekszych
miastach wojewddztwa Slaskiego — Katowice, Zabrze, Ustron, Gliwice, Wroctaw. Hotel
Diament Zabrze jest obiektem 3-gwiazdkowym, usytuowanym w poblizu centrum miasta.
Posiada on 38 pokoi oraz zaplecze gastronomiczne — restauracja Atmosfera w stylu
japonskim. W hotelu znajduje sie rowniez sala bankietowa, sala konferencyjna.
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Wszystkie sale posiadajg bezptatny dostep do Internetu i wyposazone sg w profesjonalny
sprzet audiowizualny.

Obiekt posiada rowniez strefe Wellnes, gabinety SPA, basen hotelowy i liczne atrakcje dla
dzieci (m.in. Kids Club, skate park, scianke wspinaczkowg, Babe SPA) oraz bezptatng dla
gosci wypozyczalnie sprzetu sportowego (rowery, Nordic Walking itp.).

Matopolska Organizacja Turystyczna w Krakowie

MOT jest organizacjg wspotpracy samorzadu terytorialnego i branzy turystycznej. Gtéwne
cele organizacji to:

e kreowanie i promowanie atrakcyjnego wizerunku Krakowa i regionu na krajowych
i zagranicznych rynkach turystycznych,

e wspieranie rozwoju turystyki zgodnie ze strategia rozwoju regionu,

e integracja S$rodowisk turystycznych poprzez wspodtprace sektora publicznego
z niepublicznym sektorem gospodarki turystycznej i stowarzyszeniami zwigzanymi
z turystyka, jak réwniez innymi organizacjami i przedsiebiorcami,

e zarzadzanie regionalnym systemem informacji turystycznej i prowadzenie informacji
o ofercie turystycznej regionu,

e stwarzanie warunkéw do powstawania, rozwoju i promocji produktéw turystycznych
w Matopolsce,

e organizacja i koordynacja dziatan w zakresie planowania i realizacji imprez turystycznych,
¢ dgzenie do zapewnienia wysokiej jakosci produktow turystycznych Matopolski,

e inicjowanie, opiniowanie i wspomaganie plandw rozwoju i modernizacji infrastruktury
turystycznej,

e podnoszenie kwalifikacji zawodowych kadr turystycznych, prowadzenie badan
marketingowych, analiz i monitoringu w zakresie turystyki.

MOT prowadzi badania ruchu turystycznego, organizuje wizyty studyjne, targi turystyczne,
szkolenia, konferencje i imprezy promocyjne.

Ponadto staze odbywaty sie w: Tour & Travel Poland s.c. w Zakopanem, w gospodarstwie
agroturystycznym , Agroturystyka U Grzegorza” w Tyliczu, Polskim Biurze Podrézy Orbisan
w Przemyslu, w Biurze Podrézy Mateo Travel w Rzeszowie, Hotelu Tarnovia i Cristal Park
w Tarnowie oraz Hotelu Dgbréwka w Jastrzebiu Zdrd;.
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Il. GRUPA DOCELOWA | ZREALIZOWANE DZIAtANIA:

Projekt ,Mistrzowie Hotelarstwa” sktadat sie z 5 kluczowych zadan:

Zadanie 1. Zarzadzanie projektem (w tym takze promocja, rekrutacja, monitoring
i ewaluacja).

Zadanie 2. Opracowanie 4 modelowych programéw doskonalenia zawodowego
w przedsiebiorstwach z branzy turystycznej.

Zadanie 3. Pilotazowe wdrozenie 4 modelowych programéw doskonalenia zawodowego
w przedsiebiorstwach.

Zadanie 4. Ocena pilotazowego wdrozenia 4 modelowych programéw doskonalenia
zawodowego w przedsiebiorstwach.

Zadanie 5. Upowszechnienie rezultatow projektu.

Realizacja dziatan projektowych:

W wyniku procesu rekrutacji, ktdry poprzedzony zostat kampanig promocyjno-
informacyjng, do projektu zakwalifikowano 121 uczestnikow.

Uczestnicy zostali podzieleni na 8 grup szkoleniowych, ktére w okresie od marca 2011
do kwietnia 2012 zrealizowaty cykl szkolen w kluczowych obszarach dydaktycznych
i branzowych, sktadajacych sie z 3 modutéw:

Modut 1. Wyposazenie nauczycieli oraz instruktoréw w wiedze na temat trenddéw
w organizacji i specyfiki przedsiebiorstw na tle rozwoju branzy turystyczne;j.

Modut 2. Zapoznanie nauczycieli z zastosowaniem innowacyjnych, nowoczesnych technik
nauczania w branzy hotelarskiej.

Modut 3. Wyposazenie nauczycieli w praktyczne umiejetnosci planowania i ewaluacji
praktyk zawodowych.

Szkolenia ukonczyto 120 beneficjentow.

Réwnolegle z procesem szkoleniowym prowadzone byty prace eksperckie, przygotowujgce
4 programy doskonalenia zawodowego dla zawoddéw: technik obstugi turystycznej, technik
hotelarstwa, technik ustug gastronomicznych i technik turystyki wiejskiej. Dziatanie
to zrealizowano dzieki 8 spotkaniom moderowanym — konsultacjom, w ktdorych udziat
wzieli uczestnicy projektu, przedstawiciele przedsiebiorstw z branzy turystycznej, a takze
dzieki pracy ekspertéw tworzacych program doskonalenia zawodowego (w tym réwniez
spotkania z kluczowy ekspertem ds. ksztatcenia zawodowego). W ramach zrealizowanych
dziatan wypracowano 4 programy doskonalenia zawodowego, ktére zostaty szczegétowo
omowione z opiekunami/kami stazy w zakresie zarédwno merytorycznym, jak
i organizacyjnym.
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W programach doskonalenia zawodowego okreslono nastepujace cele szczegdtowe stazy:

1. Analiza struktury przedsiebiorstwa.

2. Analiza technologii stosowanych w firmach stazowych.

3. Analiza dziatan marketingowych i promocyjnych przedsiebiorstw stazowych.

4. Zasady BHP, regulaminy pracy w firmie.

5. Zapoznanie stazystow ze stanowiskami pracy.

6. Doskonalenie umiejetnosci praktycznego wykorzystania posiadanej wiedzy przez
stazystow.

7. Obserwowanie i wykonywanie prac bezposrednio zwigzanych z kierunkiem ksztatcenia.

8. Doskonalenie kompetencji komunikacyjnych i interpersonalnych.

Kazdy opiekun stazu przedstawit ramowy program stazowy w danym przedsiebiorstwie,
ktéry podlegat omdwieniu w stosunku do stworzonych ramowych programoéw
doskonalenia.

Dziatania organizacyjne i merytoryczne stanowity, zgodnie z zatozeniami projektu,
wprowadzenie do stazy w przedsiebiorstwach branzy turystycznej. Podczas stazy

nauczyciele wykorzystywali w praktyce wiedze zdobytg podczas szkolen.

Staze odbywaty sie w 16 placdwkach w nastepujgcym uktadzie:

1. Dwdér w Tomaszowicach — 1 osoba

2. Hotel Olympic - Centrum Sportowo - Rekreacyjne ,,ZAWODZIE” Sp. z 0.0. w Ustroniu —
24 osoby

. Hotel Sympozjum w Krakowie — 22 osoby

. Hotel Nowy Dwor w Zaczerniu — 10 osdéb

. Hotel Pegaz w Krynicy — 24 osoby

. Hotel Perta Potudnia w Rytrze - PBM Potudnie Tour Sp. z 0.0. — 29 0séb

. Agroturystyka u Grzegorza w Tyliczu — 4 osoby

. Hotele Diament S.A. w Zabrzu — 3 osoby

O 00 N oo 1 o W

. Tour&Travel Poland s.c. w Zakopanem — 11 oséb

10. Matopolska Organizacja Turystyki w Krakowie — 5 oséb

11. Hotel Crocus w Zakopanem - 18 oséb

12. Polskie Biuro Podrdzy Orbisan w Przemyslu — 1 osoba

13. Biuro Podrézy Mateo Travel Anna Prokop-Wilk w Rzeszowie — 1 osoba

14. Hotel Tarnovia w Tarnowie — 1 osoba
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15. Hotel Dgbréwka w Jastrzebiu-Zdrdj — 1 osoba

16. Hotel Cristal Park w Tarnowie — 1 osoba

W stazach wzieto udziat 120 oséb (11 mezczyzn i 109 kobiet).

lll. OPIS ZASTOSOWANEJ METODOLOGII ORAZ ZRODEL INFORMACII
WYKORZYSTYWANYCH W BADANIU

3.1. Cel badania

Gtéwnym celem badania jest ocena pilotazowego wdrozenia programu doskonalenia
zawodowego w przedsiebiorstwach.

3.2. Zakres i charakterystyka badania

W projekcie zastosowano dwie techniki badawcze: metode CAWI - badanie ankietg
internetowqg oraz CATI - bezposredni indywidualny wywiad telefoniczny.

Zastosowana metodologia CAWI (ang. Computer Assisted Web Interviews) to internetowa
technikailosciowa. Jest ona najczesciej stosowanym narzedziem na polu badan ilosciowych.
W badaniu tym zaproszono respondentéw do uzupetnienia kwestionariusza/ ankiety
on-line. Wersja internetowa data uczestnikom wieksze poczucie anonimowosci, dzieki
czemu tatwiej byto im poruszac tematy trudne. Po wypetnieniu kwestionariusza, system
automatycznie weryfikowat i zapisat wyniki na serwerze.

Zgodnie z zatozeniami projektu metody badawczg miato by¢ wytgcznie badanie CAWI,
jednak z uwagi na niskg zwrotnos$¢, Wykonawca podjat decyzje o wsparciu badania
kontaktami telefonicznymi. W czasie telefonicznych rozméw z uczestnikami projektu
otrzymano informacje o problemach z wypetnieniem ankiety on-line z uwagi na brak czasu,
niecheci do aplikacji ankietowej w Internecie. Na prosbe respondentéw, Wykonawca,
chcac uzyskac jak najwyzszg zwrotnosé ankiet, przeprowadzit czes$¢ ankiet metodg CATI.
Zastosowana metoda CATI (ang. Computer Assisted Telephone Interview) to wspomagany
komputerowo wywiad telefoniczny. Jest jedng z najbardziej efektywnych form pozyskiwania
informacji ewaluacyjnych.

W ramach badania, ankieter dzwonit do uczestnikdw projektu z prosbg o udziat w badaniu
ankietowym, i uzupetniat skrypt kwestionariusza elektronicznie.

Ta forma badania, dzieki technikom teleinformatycznym, pozwolita na uzyskanie wiekszej
ilosci informacji w krotszym czasie.
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Narzedzie badawcze stanowit w obu wypadkach wywiad kwestionariuszowy, prowadzony
wedtug okreslonego scenariusza. Wywiad zostat przygotowany w oparciu o pytania
zamkniete, jak i otwarte. Poziom satysfakcji zmierzono 6 stopniowa skala.

Badanie przeprowadzone zostato po dwdch miesigcach od realizacji stazy, a jego
celem byfa ocena pilotazowego wdrozenia Programu Doskonalenia Zawodowego
w przedsiebiorstwach.

3.3. Dobér préby

Respondentami badania byli uczestnicy projektu ,Mistrzowie hotelarstwa”, dyrektorzy
szkét, ktére braty udziat w projekcie oraz opiekunowie stazy. Préba badawcza wyniosta
103 uczestnikow, 11 opiekundw stazy oraz 28 dyrektorow szkoét.

Struktura badanych wg pici: 116 kobiet, 17 mezczyzn. Préba objeta 81,6% mozliwych

respondentdéw.
Podziat respondentéow llos¢ oséb wyrazona procentowo
ze wzgledu na pteé
Kobiety 87,2%
Mezczyzni 12,8%

Partner projektu Eurokreator s.c. powierzyt przeprowadzenie badania CAWI firmie EVACO
Sp. z 0.0. z Krakowa. Wybdr Wykonawcy nastgpit zgodnie z procedurami PO KL.

3.4. Koncepcja realizacji zadania

Zgodnie z przyjetg formutg w projekcie ,Mistrzowie Hotelarstwa” ankietyzacja metodg
CAWI zostata przeprowadzona po dwdch miesigcach od zakoriczenia stazy z wykorzystaniem
ankiety w wersji elektronicznej.

Zrealizowano nastepujace etapy przygotowania i przeprowadzenia badania:

1. Przygotowanie formularza ankiety dla uczestnikéw/czek projektu, dyrektoréw/ek oraz
opiekundw/ek stazy.

2. Zamawiajacy Eurokreator s.c. umiescit na stronie internetowej firmy informacje dla
uczestnikéw projektu o nadchodzgcym badaniu oraz zaproszenie do wziecia w nim udziatu
(zatgcznik 1i 2).

3. Wykonawca — firma EVACO Sp. z o0.0. - otrzymat zgode ORE na przetwarzanie danych
osobowych uczestnikéw projektu i otrzymat od Eurokreator s.c. baze uczestnikow projektu,
dyrektoréw szkét oraz opiekundw stazy, do ktérych rozestat informacje o badaniu.
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4. Ankietyzacja uczestnikow/czek projektu, dyrektoréw szkét oraz opiekundw stazy —
zaplanowano objecie badaniem wszystkich 120 uczestnikdéw stazy, 38 dyrektorow szkét
oraz 16 opiekundw stazy.

5. Kontrola przebiegu badania — ocena zwrotnosci ankiet oraz dziatania wspierajgce
badanie.

6. Weryfikacja wypetnionych ankiet.

7. Analiza wynikéw i sformutowanie rekomendacji.

3.5. Pytania badawcze

W trakcie realizacji badania starano sie uzyska¢ odpowiedzi na nastepujace pytania
badawcze powigzane z kryteriami ewaluacji:
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Trwatosé

Uzytecznos¢

Trafnosc

Skutecznos¢

Wydajnosé
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W ramach przedmiotowego badania metodg CAWI przygotowano trzy ankiety.

1) Ankieta skierowana do uczestnikéw/czek projektu

Ankieta sktadata sie tacznie z 17 pytan, z czego 5 pytan oceniano w sze$ciostopniowej skali
(gdzie 1 to najnizsza ocena, a 6 to ocena najwyzsza). W ankiecie przygotowano miejsce na
dodatkowe uwagi respondentdw.

Szes¢ pytan kwestionariusza miato forme zamknieta, a respondenci poproszeni zostali
o udzielenie odpowiedzi TAK lub NIE:

e Czy program stazu wedtug Pana/Pani zawierat zagadnienia, ktore w szczegdlny sposdb sg
dla Pana/Pani przydatne?

¢ Czy podobata sie Panu/Pani forma i sposdb organizacji stazy?

e Czy Pana/Pani zdaniem istnieje akceptacja dla wdrazania programu stazy jako formy
doskonalenia nauczycieli przedmiotéw zawodowych wsréd pracodawcéw i pracownikow
przedsiebiorstw?

e Czy Pana/Pani zdaniem cele, zadania programu stazy odpowiadajg istotnym problemom
nauczycieli nauczanego zawodu?

e Czy udziat w stazach zmotywowat Pana/Panig do dalszego poszerzenia swojej wiedzy
i umiejetnosci w zakresie nowoczesnych technik i technologii w obszarze nauczania
zawodu?

e Czy szkota, w ktdrej Pan/Pani pracuje, jest zainteresowana wspotpracg z przedsiebiorstwami?
W jakim zakresie?

Badanych uczestnikdw stazu poproszono réwniez o ocene przydatnosci stazu w dalszej
Sciezce zawodowe]j w skali od 1 do 6, gdzie 6 jest oceng najwyzsza:

¢ W jakim stopniu udziat w stazach wptynat na podniesienie jakosci Pana/Pani warsztatu
pracy z uczniem?

¢ W jakim stopniu udziat w stazach przyczynit sie do wzrostu Pana/Pani wiedzy w zakresie
nowoczesnych technik i technologii w obszarze nauczania zawodu?

e W jakim stopniu udziat w stazach podnidst Pana/Pani motywacje do inicjowania zmian
w celu podniesienia atrakcyjnosci szkolnictwa zawodowego?

¢ Jak ocenia Pan/Pani adekwatnos¢ programu stazowego do potrzeb prowadzonych przez
Pana/Panig przedmiotéw zawodowych?

Ankieta zawierata takze trzy pytania otwarte:

e Jakie tresci, zadania lub polecenia realizowane w czasie programu stazu byty niemozliwe
lub trudne do zrealizowania?

e Prosze okresli¢ jakich umiejetnosci/kompetencji/informacji wtasciwych dla Pani/Pana
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branzy aktualnie najbardziej Panu/Pani brakuje, a jakie powinny zosta¢ uwzglednione
w analogicznych dziataniach poza projektem?
e Jaki wymiar stazy zawodowych jest wedtug Pana/Pani najbardziej odpowiedni?

Ankieta miata charakter imienny, jednak podanie danych osobowych i miejsca stazu
miato charakter dobrowolny i nie byto wymagane. Wskazanie tych danych miato na
celu doktadniejsze okreslenie zadowolenia i przydatnosci otrzymanego wsparcia przez
danego uczestnika/czke projektu oraz ocenienie Programu Doskonalenia Zawodowego
realizowanego w danej placéwce.

Wzér ankiety stanowi zatgcznik numer 3 do niniejszego raportu.

3) Ankieta skierowana do opiekunéw/ek stazy

Kwestionariusz wywiadu z opiekunem stazu sktadat sie z siedmiu pytan, z czego trzy
pytania byty zamkniete, oceniane w szesciostopniowej skali. Pozostate pytania to pytania
otwarte, oceniajgce poziom wspbtpracy przedsiebiorstw ze szkotami.

Opiekunéw poproszono o odpowiedzi na pytania:

e Czy byliby Panstwo zainteresowani kontynuacjg organizacji stazy dla nauczycieli
w Panistwa firmie?

e Czy Pana/Pani firma jest zainteresowana wspotpracg ze szkotami zawodowymi? W jakim
zakresie?

e Czy Pana/Pani zdaniem realizacja programu stazy zawodowych moze przyczynié
sie do poprawy wspotpracy miedzy nauczycielami przedmiotéw zawodowych
a przedsiebiorstwami?

Opiekundéw poproszono réwniez o ocene poziomu zaangazowania nauczycieli w trakcie
stazu, ich aktywnosci, a takze o ocene wejsciowej i wyjSciowej wiedzy oraz umiejetnosci
nauczycieli/ nauczycielek biorgcych udziaty w stazu.

Analogicznie dla powyzszych kwestionariuszy, ankieta miata miejsce na dodatkowe uwagi
od badanych. Dobrowolnie respondent mogt podac swoje dane osobowe i miejsce pracy,
co pozwalato doktadniej oceni¢ Program Doskonalenia Zawodowego realizowanego
w danej placéwce. Réznorodnosc realizowanej sSciezki stazowej mogta mie¢ wptyw na
ocene.

Wzér ankiety stanowi zatgcznik numer 4 do niniejszego raportu.

Ankieta do dyrektoréw szkot:
Po przeprowadzeniu wstepnych rozmoéw z uczniami w szkotach (ktérzy w zatozeniach
mieli stanowi¢ jedng z grup respondentéw) podjeto decyzje, ze wzgledu na duzg trudnosc
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w uzyskaniu informacji zwrotnej, o zamianie tej proby badawczej. Sformutowano narzedzia
badawcze dla dyrektoréw szkét. Kwestionariusz wywiadu z dyrektorem szkoty sktadat sie
z siedmiu pytan.

Dyrektoréw szkét poproszono o odpowiedzi na pytania:

e W jakim stopniu odbyty w przedsiebiorstwie staz nauczyciela/nauczycielki moze by¢
przydatny w Panstwa szkole w zakresie organizowania praktyk zawodowych dla uczniéow?
e Czy odbyty przez nauczyciela/nauczycielke staz wptynat na zawigzanie wspotpracy
pomiedzy szkotg a przedsiebiorstwem, w ktérym odbywat sie staz?

e Czy zdaniem Pana/Pani Dyrektor staz nauczyciela/nauczycielki w przedsiebiorstwie
wptynat/wptynie na poprawe jako$ci nauczania przedmiotéw zawodowych?

e Czy odbyty przez nauczyciela/nauczycielke staz pomaga nauczycielowi/nauczycielce
w stawaniu sie liderem ksztatcenia zawodowego w kierowanej przez Pana /Panig szkole,
szczegllnie w kontekscie troski o korelacje programowg teoretycznego i praktycznego
ksztatcenia zawodowego?

¢ Czy nauczyciel/nauczycielka biorgcy udziat w stazu w przedsiebiorstwie rozpowszechnit
uzyskang wiedze i umiejetnosci na terenie szkoty?

e Czy staz nauczyciela/nauczycielki w przedsiebiorstwie wptynat na stosowanie nowego
oprogramowania, urzadzen czy tez innych materiatéw dydaktycznych w szkole?

Wzdr ankiety stanowi zatgcznik numer 5 do niniejszego raportu.

Zaproszenie do udziatu w badaniu wraz linkiem do ankiety zostato zamieszczone na stronie
Wykonawcy (www.evaco.com.pl). Badani zostali poproszeni o wypetnienie kwestionariusza
on-linelub droge e-mailowa. Ze wzgledu na niewystarczajgcg zwrotnos¢, Wykonawca podijat
decyzje o wsparciu badania kontaktami telefonicznymi. W czasie rozmoéw telefonicznych
przypominano uczestnikom/czkom o wypetnieniu ankiety dostepnej on-line.

IV. ANALIZA WYNIKOW

Respondentami badania byli uczestnicy i uczestniczki projektu ,Mistrzowie Hotelarstwa”
oraz opiekunowie i opiekunki stazy oraz dyrektorzy/dyrektorki szkét biorgcych udziat
w projekcie. Proba badawcza wyniosta 103 uczestnikdw i uczestniczek, 11 opiekundéw
i opiekunek stazy oraz 28 dyrektordw i dyrektorek szkét. Uzyskano zwrotnosc na poziomie
86% (103 osoby) w odniesieniu do grupy uczestnikow/czek, zwrotno$¢ na poziomie 69%
(11 oséb) w odniesieniu do grupy opiekundéw/ek stazy oraz zwrotnos$¢ na poziomie 74%
(28 0séb) w odniesieniu do grupy dyrektoréw/ek szkét.

W ponizszej analizie zostang oddzielnie zaprezentowane wyniki badania wsréd
uczestnikéw/czek, opiekunow/ek stazy oraz dyrektoréw szkot, ktére nastepnie zostang
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ze sobg poréwnane. Dane ilosciowe zostaty zsumowane i przedstawione liczbowo
lub w procentach, aby doktadnie] zilustrowa¢ wyniki badania. W celu zachowania
przejrzystosci wyniki przedstawione w procentach zostaty zaokraglone, mogg sie zatem
pojawic odchylenia rzedu 1%.

Niektdérzy badani, zaréwno uczestnicy/czki stazy, dyrektorzy/rki szkét, jak i opiekunowie/
ki, wstrzymywali sie od udzielenia odpowiedzi przy niektérych pytaniach. Cze$¢ oséb
ttumaczyta wéweczas brak odpowiedzi na pytanie (np. niemozliwoscig dokonania oceny
danej kwestii, nie posiadaniem kompetencji pozwalajgcych podejmowaé decyzje
w danym obszarze) lub udzielata innej odpowiedzi niz przewidziana w ankiecie w miejscu
wyznaczonym do podania dodatkowych uwag. Jesli badani nie wybrali odpowiedzi
sposrdd zaproponowanych na dane pytanie, to zostato to uwzglednione w prezentacji

wynikéw — wskazano liczbowo lub procentowo, ile oséb nie udzielito odpowiedzi.

4.1. Analiza wynikéw badan przeprowadzonych wsréd uczestnikéw stazy

W badaniu wzieto udziat 103 uczestnikéw stazy (93K, 10M).
Uzyskano zwrotnos$¢ na poziomie 86%.

Czy program stazu byt odpowiedzig na Pani/Pana potrzeby?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30% A
20%
10% -

0% 4 L

Tak Raczej tak Raczej nie Nie Trudno
powiedziec

Rys. 1. Czy program stazu byt odpowiedziat na Pani/Pana potrzeby?

Na pytanie dotyczgce programu stazowego prawie 90% respondentdw uznato, ze
program stazowy byt odpowiedzig na ich docelowg potrzebe.
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Czy zaproponowana forma stazy odpowiadata Pani/Pana potrzebom?
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Rys. 2. Czy zaproponowana forma stazy odpowiadata Pani/Pana potrzebom?

Podobnie wysoko respondenci ocenili zaproponowang forme stazowg, odpowiedzi ,tak”
ocenito ponad 90% badanych. Podobnie oceniono adekwatnos¢ programu stazowego do
potrzeb prowadzonych przedmiotéw zawodowych. Ponad 90% respondentéw uznato,
ze program stazowy jest dostosowany do potrzeb dydaktykdw realizujacych ksztatcenie
w poszczegdlnych zawodach.

Jak ocenia Pani/Pan adekwatno$é programu stazowego do potrzeb
prowadzonych przez Panig/Pana przedmiotéw zawodowych?

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
5%

0% |

Rys. 3. Jak ocenia Pani/Pan adekwatnos¢ programu stazowego do potrzeb prowadzonych przez

Panig/Pana przedmiotéw zawodowych?
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W jakim stopniu udziat w stazach wptynat na podniesienie
jakosci Pani/Pana warsztatu pracy z uczniem?
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Rys. 4. W jakim stopniu udziat w stazach wptyngt na podniesienie jakosci Pani/Pana warsztatu pracy z uczniem?

Wyniki badan jednoznacznie wskazujg, ze udziat stazach wptyngt na podniesienie
jakosSci warsztatu pracy, metodologie prowadzonych zaje¢ czy tez potrzebe stosowania
nowoczesnych narzedzi i technologii w pracy dydaktycznej. To znacznie wptywa na
atrakcyjnosc prowadzonego warsztatu.

Ponad 90% badanych ocenita, ze udziat w stazu w wysokim, bardzo wysokim lub celujgcym
stopniu wptynat na podniesienie jakosci ich warsztatu pracy z uczeniem.

W jakim stopniu udziat w stazach przyczynit sie do wzrostu
Pani/Pana wiedzy w zakresie nowoczesnych technik i technologii
w obszarze nauczania zawodu?
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Rys. 5. W jakim stopniu udziat w stazach przyczynit sie do wzrostu Pani/Pana wiedzy w zakresie nowoczesnych

technik i technologii w obszarze nauczania zawodu?
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W jakim stopniu udziat w stazach wptynat na
Pani/Pana motywacje do inicjowania zmian w celu
podniesienia atrakcyjnosci szkolnictwa zawodowego?
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Rys. 6. W jakim stopniu udziat w stazach wptyngt na Pani/Pana motywacje do inicjowania zmian w celu

podniesienia atrakcyjnosco szkolnictwa zawodowego?

Uczestnicy zgodnie przyznali, ze udzial w projekcie (w programie stazowym) znacznie
wptynat na ich motywacje oraz che¢ wdrazania zmian w swojej pracy dydaktycznej

z mtodzieza.
Czy Pani/Pana zdaniem istnieje akceptacja
dla wdrazaniaprogramu stazy, jako formy
doskonalenia nauczycieli przedmiotéw zawodowych
wsrdd pracodawcow i pracownikéw przedsiebiorstw?
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Rys. 7. Czy Pani/Pana zdaniem istnieje akceptacja dla wdrazania programu stazy, jako formy doskonalenia dla

nauczycieli przedmiotow zawodowych wsrod pracodawcow i pracownikow przedsiebiorstw?
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Nauczyciele rekomendujg wdrozenie programu stazowego w przedsiebiorstwach jako
formy doskonalenia. Te opinie potwierdza wyrazona che¢ wspotpracy z przedsiebiorstwami
(az 99% nauczycieli rekomenduje taki rodzaj wspdlpracy). Nauczyciele rekomenduja takze
inne formy nawigzania wspodtpracy z przedsiebiorstwem, m.in.:

e staze dla nauczycieli (21%),

e praktyki zawodowe w przedsiebiorstwach dla uczniow (27%),

e wizyty studyjne dla nauczycieli (ok. 30%),

e wizyty studyjne dla ucznidéw (ok. 23%).

Jako inne formy wspodtpracy szkoty z przedsiebiorstwami ankietowani wymieniali:
¢ lekcje pokazowe w szkole,

¢ realizacje projektdw,

e programy doksztatcania/doskonalenia nauczycieli w szkole (na miejscu),

e ¢wiczenia laboratoryjne,

¢ potrzebe organizacji praktyk dla uczniow ze szkét specjalnych,

e wyktady i prezentacje dla uczniow,

e wspotprace przedsiebiorstw z dyrekcjg szkét,

¢ organizacje wycieczek do przedsiebiorstw,

¢ udziat szkoty w projektach UE.

Czes¢ respondentdw wypowiedziata sie na temat tresci, zadan, ktére w programie
stazowym byty niemozliwe lub trudne do zrealizowania.

Generalnie uczestnicy nie zgtaszali problemdéw w zakresie konstrukcji programu stazowego,
podkreslali jednak, ze pewne zagadnienia, specyfika danego przedsiebiorstwa, kultura
organizacyjna, technologie i sprzet stanowity dla nich wyzwanie. Dzieki dobrej komunikacji
i wspotpracy udato sie zrealizowad cele stazu.

Przyktadowe wypowiedzi respondentow:

e ,Na stazu byto wszystko super; zagadnienia trudne sie zdarzaty, ale nie byto nic
niemozliwego do realizacji.”

¢ ,Poznanie specyfiki pracy w réznych przedsiebiorstwach nie byto wcale tatwe, ale dzieki
opiekunowi stazu sie udato.”

¢ Elementy komunikacji interpersonalnej, umiejetnosci pracy z klientem danej firmy byty
dla mnie wyzwaniem.”

e ,Wszyscy byli pomocni, pokazali wszystko co Pani chciatam zobaczyé, wyjasniali,
ttumaczyli. Jestem zachwycona stazem.”
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Na pytanie ,Czy Pana/Pani zdaniem cele, zadania programu stazy odpowiadajg istotnym
problemom nauczycieli nauczanego zawodu?” 87 respondentow odpowiedziato
twierdzgco, 9 udzielito negatywnej odpowiedzi, a 7 oséb nie odpowiedziato na to pytanie.

Czy Pani/Pana zdaniem cele, zadania programu stazy
odpowiadajg istotnym problemom nauczycieli
nauczanego zawodu, przedsiebiorstw?

100%

80%

60%

40%

20%

0% A
Tak Nie

Rys. 8. Czy Pani/Pana zdaniem cele, zadania programu stazy odpowiadajq istotnym problemom nauczycieli

nauczanego zawodu? Przedsiebiorstw?

Respondenci wprowadzili takze swoje uwagi dodatkowe, dotyczgce ich realnych potrzeb
w odniesieniu do celdw i zadan stazu. Jak podkreslali zgodnie, najistotniejszy jest wymiar
praktyczny tych stazy, mozliwos¢ skonfrontowania swojej wiedzy teoretyczej oraz
zobaczenia tych obiektéw, ktére na codzien nie sg dostepne ,,od kuchni” dla nauczyciela.
Szczegdlnie podkreslano role nowych technologii w branzy turystycznej, wykorzystywanych
urzadzen, programow, sprzetéw. Dopiero konfrontacja wiedzy teoretycznej z praktyka oraz
poznanie trendéw w branzy umozliwi petne i efektywne przekazywanie wiedzy i swoich
doswiadczen uczniom.

Przyktadowe wypowiedzi respondentéw:

¢ ,Dla mnie wazny byt kontakt z hotelami o wysokim standardzie, mozliwos¢ zobaczenia
jego funkcjonowania, poznania poszczegdlnych dziatéw — to byto mi potrzebne.”

¢  Najistotniejsza byta praktyczna strona wiedzy, mozliwos¢ pobytu w 5 gwiazdkowym
hotelu, niedostepna na co dzierl, nowe technologie — wszystko byto przydatne.”

¢ ,Najwazniejsze byto pokazanie strony praktycznej, dobrze mie¢ stycznos¢ z nowymi
trendami w branzy, bo my nauczyciele jesteSmy teoretykami. Tylko powigzanie wiedzy
teoretycznej z praktyka daje mozliwos¢ uzyskania efektu.”
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e Taki staz to wazne doswiadczenie. Tu byt szeroki zakres pracy, praktyki. Program byt
obszerny i jestem b. zadowolona”.

Ponizej prezentacja wynikéw badan, dotyczgcych wptywu stazy na proces samodoskona-
lenia nauczycieli, ich rozwéj zawodowy, motywacje czy zwiekszenie kompetencji zawodo-
wych.Udziat w stazach zdecydowanie przyczynit sie do wzrostu motywacji uczestnikow/
czek do dalszego poszerzania swojej wiedzy i umiejetnosci w zakresie nowoczesnych tech-
nik i technologii w obszarze nauczania zawodu — ponad 90% badanych potwierdzito, ze
staz zmotywowat ich do poszerzania swojej wiedzy i umiejetnosci w tym zakresie (rys. 10).
Podobnie, ponad 90% badanych przyznato, ze staz zdecydowanie przyczynit sie do wzrostu
ich wiedzy i umiejetnosci (rys. 9).

93respondentdw (90%badanych)przyznato,ze udziatwprojekcie miatbardzoduzeznaczenie
w kontekscie pobudzenia ich aktywnosci do dalszego ksztatcenia.

Czy w wyniku stazu Pani/Pana wiedza i umiejetnosi
ulegly zmianie?

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%
o [

Zwiekszyty sie Nie uleglty zmianie Zmniejszyly sie

Rys. 9. Czy w wyniku stazu Pani/Pana wiedza i umiejetnosci ulegty zmianie?
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Czy udziat w stazach zmotywowat Panig/Pana do dalszego
poszerzania swojej wiedzy i umiejetnosci
w zakresie nowoczesnych technik i technologii
w obszarze nauczania zawodu?

100%

80%

60% -

40% -

20%

0% -

Tak Nie

Rys. 10. Czy udziat w stazu zmotywowat Panig/Pana do dalszego poszerzania swojej wiedzy i umiejetnosci

w zakeresie nowoczesnych technik i technologii w obszarze nauczania zawodu?

W jakim stopniu projekt ma wptyw na pobudzenie
aktywnosci do dalszego ksztatcenia?
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40%

30%

20%
10%
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Rys. 11. W jakim stopniu projekt ma wptyw na pobudzenie aktywnosci do dalszego ksztatcenia?

Badani nauczyciele wysoko oceniajg wspodtprace z przedsiebiorstwami. Ponad 90%
badanych uwaza, ze wsréd pracodawcédw/przedsiebiorcéw istnieje Swiadomosé, ale
réwniez akceptacja stazy w przedsiebiorstwach jako formy doskonalenia nauczycieli
przedmiotéw zawodowych.
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Badani podkreslajg ponadto przydatnosé¢ tych doswiadczen w kontekscie zajec szkolnych.
Wiekszo$¢ badanych bardzo precyzyjnie okreslita mozliwos¢ implementacji wiedzy/
doswiadczen stazowych na swoich zajeciach.

Przyktadowe wypowiedzi respondentéw:

o ,Dzieki przyktadom praktycznych rozwigzann udato mi sie napisa¢ autorski program
nauczania.”

e ,Materiaty szkoleniowe, jak rowniez doswiadczenie praktyczne i poznanie nowych
technologii przydatne jest przy projektowaniu nowych lekcji.”

e ,Staze zmodyfikowaty méj caty, wieloletni warsztat pracy. Pobyt w 5-gwiazdkowym
hotelu, mozliwos¢ zobaczenia realnych dokumentdw, programodw... Materiaty, ktére
przywioztem (zdjecia, karty menu, prébki z pokoi hotelowych i inne) wykorzystuje na
lekcjach.”

o Dzieki stazom ucze praktycznie. Opowiadam o urzadzeniach chtodniczych,
magazynowych, funkcjonowaniu kuchni... To wszystko widziatem.”

¢ _Na stazach dostaliSmy wzory umoéw, arkusze rozliczen imprez turystycznych itp. — to
wykorzystuje dzi$ na swoich zajeciach.”

Czy po zakoniczeniu stazu wykorzystata Pani/Pan jakies
informacje/narzedzia/wiedze/propozycje rozwigzan, ktére
wypracowaliscie Paristwo w trakcie zajec z grupg szkoleniowa
(kolezankami/kolegami i trenerami)?

100%

80%

60% -

40% -

20% -

o I

Tak Nie

Rys. 12. Czy po zakoriczeniu stazu wykorzystata Pani/Pan jakies informacje/narzedzia/wiedze/ propozycje

rozwiqzarn, ktére wypracowaliscie Paristwo w trakcie zajec z grupq szkoleniowgq?

Na pytanie ,Jaki wymiar czasowy stazy zawodowych jest wedtug Pana/Pani najbardziej
odpowiedni?” czes¢ respondentéw wybrata wiecej niz jedng odpowiedz. Ponizszy wykres
prezentuje ilu respondentéw wybrato dany wymiar czasowy.

138



Wedtug wiekszosci badanych idealny staz powinien trwa¢ dwa tygodnie - wiekszos¢
respondentow (60%) uznata, ze powinno to by¢ 14 dni roboczych w trybie przerywanym.
Czes¢ z badanych (ponad 30%) uwaza, ze powinno to by¢ dwa tygodnie w trybie ciagtym.
Zaledwie kilka procent badanych wybiera dtuzsze formy stazowe - ok. miesigc oraz powyzej
miesigca.

Jaki wymiar czasowy stazy zawodowych jest wedtug Pani/Pana
najbardziej odpowiedni?

70%
60%
50%

40%
30% -
20%

10% -
0%

T T 1
2 tygodnie w 14 dni roboczych w Miesiac Powyzej miesigca
trybie ciggtym trybie przerywanym

Rys. 13. Jaki wymiar czasowy stazy zawodowych jest wedtug Pani/Pana najbardziej odpowiedni?

4.2. Analiza wynikéw badan przeprowadzonych wsréd opiekundéw stazy

W badaniu wzieto udziat 11 opiekundw stazy, uzyskano zwrotnosc na poziomie 69%.
Respondenci pozytywnie oceniali zaangazowanie nauczycieli w proces odbywania stazu
w przedsiebiorstwie — okreslali zaangazowanie nauczycieli gtdwnie bardzo wysoko (40%)
i celujaco (60%).
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Jak ocenia Pani/Pan zaangazowanie nauczycielek/nauczycieli
w trakcie odbywania stazu?

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0% . ; . . .

Rys. 14. Jak ocenia Pani/Pan zaangazowanie nauczycieli i nauczyciele w trakcie odbywania stazu?

Respondenci przede wszystkim podkreslali duzg aktywnos¢ i zaangazowanie nauczycieli/
lek odbywajacych staz w przedsiebiorstwie. Poziom zaangazowania zostat oceniony jako
celujacy (60% badanych) oraz bardzo duzy (40% badanych).

Jak ocenia Pani/Pan aktywnos$é grupy nauczycielek/nauczycieli
odbywajacych staz w Panstwa przedsiebiorstwie?

70%
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50%

40%

30%

20%

10%

0%

Rys. 15. Jak ocenia Pani/Pan aktywnos¢ grupy nauczycielek i nauczycieli odbywajgcych staz w Paristwa

przedsiebiorstwie?
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Jak ocenia Pani/Pan wejsciowa wiedze i umiejetnosci nauczycielek/nauczycieli
biorgcych udziat w stazu w Pani/Pana firmie?

45%
40%

35%

30%

25%

20%

15%

10%

% l

0% : : : :
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1 2

Rys. 16. Jak ocenia Pani/Pan wejsciowq wiedze i umiejetnosci nauczycieli i nauczycielek biorgcych udziat

w stazu w Pani/Pana firmie?

Opiekunowie stazy zostali takze poproszeni o ocene, w szesciostopniowej skali, wejSciowej
wiedzy i umiejetnosci nauczycieli, ktérzy wzieli udziat w stazu. 70% opiekundéw stazy
ocenito wiedze wejsciowg nauczycieli na celujgco i bardzo wysoko, ok. 20% respondentow
jako wystarczajaca. 10% badanych ocenito wiedze wejsciowg nauczycieli jako niska
(2 w szesciostopniowej skali). W dodatkowych uwagach opiekunowie zwracali uwage na
nastepujgce czynniki:

¢ postugiwanie sie przestarzatg literaturg przez nauczycieli,

e trudnos¢ w skonfrontowaniu wiedzy teoretycznej z praktyka w przedsiebiorstwie,

* nieznajomos¢ nowoczesnych technologii,

® nieznajomosc trenddéw.

141



45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
5%

0%

Jak ocenia Pani/Pan wejsciowa wiedze i umiejetnosci
nauczycielek/nauczycieli biorgcych udziat w stazu w Pani/Pana firmie?
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Rys. 17. Jak ocenia Pani/Pan wejsciowq wiedze i umiejetnosci nauczycieli i nauczycielek biorgcych udziat

w stazu w Pani/Pana firmie?

Czy byliby Panstwo zainteresowanie kontynuacjg organizacji stazy
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dla nauczycieli w Panstwa firmie?

Tak Nie

Rys. 18. Czy byliby Panstwo zainteresowanie kontynuacjq organizacji stazy dla nauczycieli w Paristwa firmie?

Przedsiebiorcy zgodnie przyznaja, iz sg zainteresowani kontynuacjg wspotpracy w zakresie
realizacji stazy zawodowych. Dostrzegajq takze potrzebe w zakresie dostosowania systemu
ksztatcenia zawodowego w kontekscie wyzwan rynkowych. Ponad 80% badanych jest
zainteresowanych wspoétpracg ze szkotg zawodowa w réznych formach:

e stazy dla nauczycieli,

¢ praktyk zawodowych dla ucznidw,
e wizyt studyjnych dla nauczycieli,

e wizyt studyjnych dla ucznidw (rys. 20).

142



90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

Czy Pani/Pana firma jest zainteresowa
na wspotpraca ze szkotami zawodowymi?
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Rys. 19. Czy Pani/Pana firma jest zainteresowa na wspdtpracq ze szkotami zawodowymi?
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Staze dla Praktyki Wizyty studyjne  Wizyty studyjne
nauczycieli zawodowe dla dla nauczycieli  dla uczniéw
uczniéw

Rys. 20. Jakqg formq wspdtpracy ze szkotami Pani/Pana firma jest zainteresowana?
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Czy Pani/Pana zdaniem realizacja programu
stazy zawodowych moze przyczynic sie
do poprawy wspétpracy miedzy nauczycielami przedmiotéow
zawodowych a przedsiebiorstwami?
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Rys. 21. Czy Pani/Pana zdaniem realizacja programu stazy zawodowych moze przyczyni¢ sie do poprawy

wspotpracy miedzy nauczycielami przedmiotéw zawodowych a przedsiebiorstwami?

90% badanych respondentéw uwaza, ze realizacja programu stazy zawodowych moze
przyczynié sie do poprawy wspolpracy nauczycieli z przedsiebiorcami.

4.3. Analiza wynikéw badan przeprowadzonych wsréd dyrektorow szkot

W badaniu wzieto udziat 28 dyrektoréw szkot, ktére braty udzial w projekcie. Uzyskano
tym samym zwrotnos$¢ na poziomie 74% .

W pierwszym pytaniu dyrektorzy w szesciostopniowej skali oceniali w jakim stopniu odbyty
staz nauczyciela/nauczycielki byt przydatny w szkole w zakresie organizowania praktyk
zawodowych dla uczniow. 22 dyrektoréw ocenito jako bardzo przydatny (najwyzsza ocena
- 6), za$ 6 badanych ocenito go na ocene 5.
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W jakim stopniu odbyty w przedsiebiorstwie
staz nauczycielki/nauczyciela moze by¢ przydatny
w Painistwa szkole w zakresie organizowania praktyk zawodowych dla uczniéw?

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20%
0%

Rys. 22. W jakim stopniu odbyty w przedsiebiorstwie staz nauczyciela/nauczycielki moze by¢ przydatny

w Paristwa szkole w zakresie organizowania praktyk zawodowych dla uczniow?

Na pytanie: Czy odbyty przez nauczyciela/nauczycielke staz wptynat na zawigzanie
wspotpracy pomiedzy szkota a przedsiebiorstwem, w ktérym odbywat sie staz, 22
badanych odpowiedziato twierdzgco, dwie osoby udzielity odpowiedzi: Raczej tak, jedna
osoba udzielita odpowiedzi: Raczej nie, zas jedna osoba nie udzielita w ogole odpowiedzi

na to pytanie.

Czy odbyty przez nauczycielke/nauczcyiela
staz wptynat na zawigzanie wspoétpracy pomiedzy szkota
a przedsiebiorstwem, w ktérym sie odbyt?
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powiedziec¢

Rys. 23. Czy odbyty przez nauczyciela/nauczcyielke staz wptyngt na zawigzanie wspotpracy pomiedzy szkotg

a przedsiebiorstwem, w ktérym odbyt sie staz?
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Przyktadowe wypowiedzi respondentéw:

e ,Nasza nauczycielka uczestniczyta w kilku projektach i wiacza szkote we wspdtprace
zaréwno z przedsiebiorcami stazowymi, jak rdwniez z innymi szkotami.”

e Prébujemy takg wspotprace podejmowad, dzieki projektowi jest to tatwiejsze.”

e ,Dzis mamy wiekszg mozliwosé dotarcia do firm; nauczyciele starajg sie podtrzymywac
wspotprace, stale szukajg nowych mozliwosci.”

Czy zdaniem Pana/Pani Dyrektor staz nauczycielki/nauczyciela
w przedsigbiorstwie wptynat/wptynie
na poprawie jakosci nauczania przedmiotéw zawodowych?
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Rys. 24. Czy zdaniem Pana/Pani Dyrektor staz nauczyciela/nauczycielki w przedsiebiorstwie wptyngt/wptynie

na poprawie jakosci nauczania przedmiotéw zawodowych?

Badani Dyrektorzy ocenili udziat swoich nauczycieli w projekcie stazowym takze
z perspektywy wptywu na poprawe jako$ci nauczania przedmiotéw zawodowych. Ponad
90% badanych uwaza, ze udziat w programie stazowym w zdecydowany sposéb wptywa
na jakos$¢ nauczania przedmiotéw zawodowych w szkole.

Przyktadowe wypowiedzi dyrektoréw:

e Kluczowa jest znajomos¢ oczekiwan pracodawcow, mozliwosé wyposazenia ucznidow
we wiasciwe kompetencje.”

¢ ,Dzieki stazom zajecia w naszej szkole mogg by¢ teraz bardziej praktyczne.”

e ,Nauczyciele mogli zweryfikowaé teoretyczne programy nauczania, poznali lepiej
oczekiwania i wymagania pracodawcow.”

o Mysle, ze teraz tatwiej pracowac z mtodziezg; nauczyciel mégt zmodyfikowac warsztat
pracy o wiedze i umiejetnosci praktyczne, tatwiej mu przygotowac wtasciwie ucznia do
praktyk, do wymogdw stawianych przez firmy”.
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e ,Moi nauczyciele uczg bardziej praktycznie, majg praktyczne przyktady, wiedzg jak
wyglada praca.”

Czy nauczycielka/nauczyciel biorgcy udziat w stazu
w przedsiebiorstwie rozpowszechnit uzyskang
wiedze i umiejetnosci na terenie szkoty?
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powiedzieé¢

Rys. 25. Czy nauczycielka/nauczyciel biorgcy udziat w stazu w przedsiebiorstwie rozpowszechnit uzyskang

wiedze i umiejetnosci na terenie szkoty?

Zdecydowanie nauczyciele, ktérzy wzieli udziat w projekcie potrafili rozpowszechniaé
uzyskang wiedze w szkole. Dyrektorzy przyznajg takze, iz w wiekszosci nauczyciele, ktérzy
wzieli udziat w projekcie, stajg sie liderem zmiany w szkole, szczegdlnie w kontekscie troski
o korelacje wiedzy teoretycznej z doswiadczeniem praktycznym.

Szczegdlng uwage dyrektorzy zwracajg na chec i otwartos¢ nauczycieli na korzystanie
z nowoczesnych technologii, nowych narzedzi dydaktycznych, programow.

V. WNIOSKI | REKOMENDACIE

W oparciu o przeprowadzone badania mozna sformutowaé nastepujace wnioski
i rekomendacje:

e Realizacja projektu umozliwita uczestnikom/czkom poszerzenie i uaktualnienie
posiadanej wiedzy branzowej zwigzanej z funkcjonowaniem firm branzy turystycznej
przy wykorzystaniu najnowszych technologii i rozwigzan. Podczas stazu uczestnicy/czki
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projektu poznali nowe technologie, a takze struktury i sposéb dziatania firm, w ktérych
odbywali staz.

e Staze poszerzyty wiedze nauczycieli/ek biorgcych w nich udziat na temat rzeczywistego
funkcjonowania firm oraz wiedzy i umiejetnosci wymaganych przez przedsiebiorcow,
u ktérych w przysztosci potencjalnie mogg pracowac ich uczniowie. Tym samym
nauczyciele/ki wiedzg na jakie aspekty w procesie ksztatcenia nalezy szczegdlnie zwrécié
uwage, aby uczniowie mogli sprostaé oczekiwaniom rynku pracy. Konfrontujgc te
doswiadczenia, stworzono profil kandydata do pracy w branzy turystyczne;j.

L.p. | Wiedza Umiejetnosci Postawy

1. |Znajomosc jezyka Ptynne i prawidtowe Dazenie do celu
ojczystego oraz jezykdw | komunikowanie sie w i konsekwencja
obcych. jezyku ojczystym oraz w realizacji zadan.

jezyku obcym.

2. | Odpowiedni poziom Umiejetnosé Zaangazowanie
wiedzy specjalistycznej wykorzystywania wiedzy | w wykonang prace i chec
zwigzanej z wybranym specjalistycznej w uczenia sie i poznawania
zawodem. praktyce, umiejetnosé nowych rzeczy.

korzystania z
nowoczesnych maszyn

i urzadzen.

3. Wiedza z zakresu Umiejetnos¢ Otwartos¢ na
komunikacji z klientem praktycznego rozwdj, dazenie do
oraz znajomos$¢ zasad zastosowania tej samodoskonalenia.
etycznych w pracy. wiedzy, Swiadomosé

postepowania w
relacjach z klientem zg.
z zasadami etyki.

4. | Znajomos¢ zasad Umiejetnosé pracy w Otwartos¢ na
wspotpracy w zespole zespole, umiejetnos¢ wspotprace,
oraz komunikacji komunikowania sie zaangazowanie, pasja.
interpersonalne;j. Z innymi.

Rys. 26. Zestaw najwazniejszych kompetencji zawodowych dla ucznidw ksztatcgcych sie w branzy turystycznej,

wg nauczycieli i przedsiebiorcow.

¢ Opiekunowie/nki stazy podkreslili duze zaangazowanie nauczycieli, a takze ich ogromna
che¢ podnoszenia swoich kompetencji w obszarze nowoczesnych technologii branzy
turystycznej.
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e Zaréwno uczestnicy/czki stazy, dyrektorowie/rki szkot, jak i opiekunowie/ki stazy
wskazywali jednomysinie na konieczno$¢ nawigzania wspotpracy szkét z przedsiebiorstwami
w réznych obszarach, skierowanych zaréwno do nauczycieli, jak i do ucznidw.

e System organizacji stazy zostat pozytywnie oceniony przez stazystow/tki oraz ich
opiekundéw/ki. Pozwolit on nauczycielom/kom biorgcym udziat w projekcie bezposrednio
zapoznac sie z dziatalnoscig przedsiebiorstw.

e Zaprojektowany program doskonalenia zawodowego moze byé implementowany do
innych przedsiebiorstw z branzy turystyczne;j.

¢ Rekomenduije sie, aby uczestnictwo danego nauczyciela w stazu w danym przedsiebiorstwie
poprzedzi¢ badaniem potrzeb pod katem konkretnej szkoty (przedmiotéw zawodowych).
Wyniki muszg by¢ skonfrontowane z mozliwosciami danej firmy oraz okresleniem jej
potencjatu.

® Przyjety wymiar czasowy stazu w programie doskonalenia zawodowego jest wtasciwy.
Potwierdzajg to zaprezentowane powyzej wyniki badania CAWI (wsparte CATI).

e Staz jako dtuzsza forma ksztatcenia zawodowego dat uczestnikom/czkom wiedze,
umiejetnosci i doswiadczenia praktyczne niezwykle cenne do wykorzystania/prezentacji
w trakcie lekcji.

¢ Nauczyciele w rozmowach czesto podkreslali, ze nie da sie uczy¢, szczegdlnie przedmiotéw
zawodowych, bez praktycznej znajomosci zawodu. Bardzo wielu nauczycieli nigdy nie
widziato pracy przedsiebiorstwa od wewnatrz, staz odbyty w projekcie byt pierwszym
takim doswiadczeniem.

e Dyrektorzy wskazujg na potrzebe powotania Zespotéw Przedmiotowych,
w ktérych nauczyciele beda sie wymieniaé swoimi doswiadczeniami praktycznymi. Staz
w przedsiebiorstwie jest jednym z najwazniejszych elementdw budowania takiego
doswiadczenia. Zespoty przedmiotowe mogtyby tworzy¢ lekcje pokazowe dla innych
nauczycieli.

e Forma praktycznego stazu w przedsiebiorstwie, jako dtuisza forma ksztatcenia
zawodowego jest cennym doswiadczeniem, ktére ma wptyw na projektowanie
lekcji zarowno w wymiarze wzbogacenia warsztatu dydaktycznego, jak i zawartosci
merytorycznej.

e Nauczyciele zwracajg takze uwage na potrzebe wykorzystywania gotowych pomocy
dydaktycznych w postaci prezentacji, filméw i innych wizualizacji. Takie materiaty,
uzupetniajgce standardowe scenariusze zajeé, s szczegdlnie cenne z punktu widzenia
branzy turystycznej.

e Uczestnicy stazy dostrzegaja potrzebe wdrazania i pracy na programach, ktére s3
wykorzystywane w nowoczesnych przedsiebiorstwach. Okazuje sie, ze narynku sg dostepne
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wersje demonstracyjne programéw (np. hotelowych), mozliwe do wykorzystywania przez
szkoty.

¢ O zadowoleniu z udziatu w projekcie oraz realizowanych w ramach niego formach
wsparcia (szkolenia i staze) $wiadczy brak rezygnacji uczestnikow/czek z projektu.

Praktyka stazowa okazata sie cennym doswiadczeniem zaréwno dla nauczycieli, dla ktérych
wymiar praktyczny jest niezwykle cenny, ale takze z perspektywy samych przedsiebiorcéw,
ktérzy majg Swiadomosé potrzeby ksztatcenia na rynku przysztego pracownika. Dodatkowo
przedsiebiorcy mieli okazje przekonac sie, ze wspodtpraca ze szkofg jest réwniez i dla nich
cennym doswiadczeniem, a nauczyciele sg aktywni, otwarci na wiedze i Swiadomi potrzeby
tej wspotpracy.
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Trwatosé

Uzytecznosc

Trafnos¢

Skutecznos¢

Wydajnosé

™

( \

Czy efekty projektu okazaty sie
trwate, dtugookresowe?

. J

N\

Czy wdrozony program dosko-
nalenia zawodowego spetnia
oczekiwania adresatow?

\ S
4 \

Czy efekty projektu sg korzystne
dla grup odbiorcow?

N\

Czy wdrozony program doskonale-
nia zawodowego pobudzit grupy
odbiorcow do dalszej wsptpracy?

. J
( \

Czy cele projektu odpowiadaty
zidentyfikowanym potrzebom?

.

4 )

Czy obrana strategia
dziatar byta spéjna?

. J

4 )

Czy cele projektu dotyczace
wdrozenia programu doskonalenia
zawodowego zostaty osiggniete?

.

( \

Czy wybrane rozwigzania okazaty
sie odpowiednie do zidentyfiko-
wanych problemow?

. J

4 )

Czy podobne efekty mozna osia-
gnad przy wykorzystaniu innych
instrumentw?

( N\

Tak, na poziomie przeprowadzo-
nego badania po 2 miesigcach
od zakoniczenia stazu uczestnicy
potwierdzajg wykorzystanie
zdobytej wiedzy, umiejetnosci,
\ doswiadczen. Y,

~\

Tak, wyniki badania potwierdza-
ja, ze Programy Doskonalenia
Zawodowego odpowiadat na

potrzeby uczestnikow.

N\

Tak, zaréwno dla nauczycieli oraz
przedsiebiorcow

. J
4 )

Tak, obie strony wyrazajg chec
dalszej wspotpracy w réznych
zakresach i formach.

.

Tak, nauczyciele uzyskali dostep )
do wiedzy w zawodach: technik
obstugi turystycznej, technik
ustug gastronomicznych i technik
turystyki wiejskiej.

S

4 )

Tak, dziatania projektowe byty
spodjne, moduty szkoleniowe
okazaty sie by¢ dobrym wprowa-

dzeniem do stazy
\.

( Tak, Programy Doskonalenia )
Zawodowego zostaty pilotazowo
wdrozone w 16 przedsigbiorstwach
branzowych a 120 uczestnikéw

z zakonczyto z sukcesem Sciezke

\ stazowa. Y,

( \

Tak, podczas stazy uczestnicy
mieli mozliwo$¢ zderzenia teorii
z praktyka.

. J

rZ punktu widzenia nauczyciela staiN
w firmie jest najefektywniejszy, daje
dostep do petnego obrazu dziatania
firm oraz praktycznych umiejetnosci
zwtaszcza w kontekscie branzy

. J

\ turystycznej )

Raport przygotowany na podstawie ankietyzacji Beneficjentow Ostatecznych wedtug metodyki CAWI
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ZALACZNIK NR1. ANKIETA - UCZESTNIK/UCZESTNICZKA PROJEKTU

Imie i nazwisko

Miejsce odbywania stazu

Pytania Odpowiedzi
W ramach jakiego zawodu Jaka $ciezke stazu realizowat
Zawody nauczanego w szkole zgtosit sie Pan/Pani w projekcie (ktérego
Pan/Pani do projektu? zawodu)

Technik hotelarstwa

Technik obstugi turystycznej

Technik turystyki wiejskiej

Technik ustug gastronomicznych

Czy program stazu wedtug Pana/Pani zawiera t Tak

zagadnienia, ktére w szczegdlny sposdb sg dla Raczej tak

Pana/Pani przydatne? Raczej nie
Nie

Trudno powiedzie¢

Dodatkowe uwagi:

Czy podobata sie Panu/Pani forma i sposéb Tak

organizacji stazy? Raczej tak
Raczej nie
Nie

Trudno powiedzie¢

Dodatkowe uwagi:

Prosze oceni¢ w 6 stopniowej skali, gdzie 1 2 a 5 6
1 to najnizsza ocena, a 6 to ocena najwyisza:
W jakim stopniu udziat w stazach wptynat na 1 2 4 5 6
podniesienie jakosci Pana/Pani warsztatu pracy
7 uczniem? Dodatkowe uwagi:
W jakim stopniu udziat w stazach przyczynit sie do 1 P 4 5 6
wzrostu Pana/Pani wiedzy w zakresie nowoczesnych
technik i technologii w obszarze nauczania zawodu? | Dodatkowe uwagi:
W jakim stopniu udziat w stazach podnidst 1 2 4 5 6
Pana/Pani motywacje do inicjowania zmian w celu
podniesienia atrakcyjnosci szkolnictwa Dodatkowe uwagi:
zawodowego?
Jak ocenia Pan/Pani adekwatnos¢ programu 1 P 4 ‘ 5 ‘ 6
stazowego do potrzeb prowadzonych przez .

. S gi:
Pana/Panig przedmiotéw zawodowych? Dodatkowe uwagi
Czy Pana/Pani zdaniem istnieje akceptacja dla
wdrazania programu stazy jako formy doskonalenia

TAK NIE

nauczycieli przedmiotéw zawodowych wsréd
pracodawcow i pracownikéw przedsigbiorstw?
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Czy szkota, w ktérej Pan/Pani pracuje jest TAK NIE
zainteresowana wspétpracg z przedsiebiorstwami? Staze dla nauczycieli
W jakim zakresie? Praktyki zawodowe dla uczniéw
Wizyty studyjne dla nauczycieli
Wizyty studyjne dla uczniéw
Inne
Jakie tresci, zadania lub polecenia realizowane
w czasie programu stazu byty niemozliwe lub trudne
do zrealizowania?
Czy Pana/Pani zdaniem cele, zadania programu stazy TAK NIE
odpowiadajg istotnym problemom nauczycieli Dodatkowe uwagi:
nauczanego zawodu?
Czy w wyniku stazu Pana/Pani wiedza i umiejetnosci | Zwiekszyty sie
ulegty/nie ulegty zmianie? Nie ulegty zmianie
Zmniejszyty sie
Dodatkowe uwagi:
Czy udziat w stazach zmotywowat Pana/Pania do TAK
dalszego poszerzenia swojej wiedzy i umiejetnosci NIE
w zakresie nowoczesnych technik i technologii Dodatkowe uwasi-
w obszarze nauczania zawodu?
Jaki wymiar stazy zawodowych jest wedtug 2 tygodnie w trybie ciggtym
Pana/Pani najbardziej odpowiedni? 14 dni roboczych w trybie przerywanym
Miesigc
Powyzej miesigca
Dodatkowe uwagi:
Prosze okresli¢ jakich
umiejetnosci/kompetencji/informacji wtasciwych dla
Pani branzy aktualnie najbardziej Panu/Pani brakuje,
a jakie powinny zosta¢ uwzglednione w
analogicznych dziataniach poza projektem?
Prosze oceni¢ w 6 stopniowej skali, gdzie 1 to 1 2 3 5
najniisza ocena, a 6 to ocena najwyisza:
W jakim stopniu projekt ma wptyw na pobudzenie 1 P 3 5
aktywnosci do dalszego ksztatcenia
Dodatkowe uwagi
Czy udato sie wykorzysta¢ w w trakcie lekcji Tak Nie
wiedze/umiejetnosci/narzedzia poznane w trakcie Jakie — dodatkowe uwagi:
stazy (w szczegdlnosci dot. nowych technologii)
Czy po zakoniczenia stazu wykorzystat Pan/Pani Tak Nie

jakies informacje/narzedzia/wiedze/propozycje
rozwigzan, ktére wypracowaliscie Paristwo w trakcie
zajec z grupg szkoleniowa (kolegami/kolezankami

i trenerami)

Dodatkowe uwagi:
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ZALACZNIK NR2. ANKIETA - DYREKTORZY SZKOL

Imie i nazwisko Dyrektora

Nazwa szkoty

Imie i nazwisko

Pytania

Odpowiedzi

Prosze oceni¢ w 6 stopniowej skali,
gdzie 1 to najnizsza ocena, a 6 to
ocena najwyisza:

1 2 3

W jakim stopniu odbyty

w przedsiebiorstwie staz
nauczyciela/nauczycielki moze by¢
przydatny w Paristwa szkole

w zakresie organizowania praktyk
zawodowych dla ucznidow?

Uzasadnienie:

Czy odbyty przez
nauczyciela/nauczycielke staz
wplynat na zawigzanie wspotpracy
pomiedzy szkota

a przedsiebiorstwem, w ktérym
odbywat sie staz?

Jezeli tak to prosze opisac jakie
dziatania zostaty podjete?

Tak

Raczej tak

Raczej nie

Nie

Nie wiem

Podjete dziatania: Moja szkota wp

Czy zdaniem Pana/Pani Dyrektor Tak
staz nauczyciela/nauczycielki w Raczej tak
przedsiebiorstwie wptynat/wptynie Raczej nie
na poprawe jakosci nauczania Nie
przedmiotéw zawodowych? Nie wiem
Dodatkowe uwagi:
Czy odbyty przez Tak
nauczyciela/nauczycielke staz Raczej tak
pomaga nauczycielowi/nauczycielce | Raczej nie
w stawaniu sie liderem ksztatcenia Nie
zawodowego w kierowanej przez Nie wiem

Pana /Panig szkole, szczegdlnie w
kontekscie troski o korelacje
programowa teoretycznego i
praktycznego ksztatcenia
zawodowego?

Dodatkowe uwagi:
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Czy nauczyciel /nauczycielka biorgcy | Tak

udziat w stazu w przedsiebiorstwie Raczej tak

rozpowszechnit uzyskang wiedze Raczej nie
i umiejetnosci na terenie szkoty? Nie
Nie wiem
Jezeli tak to prosze podac w jaki Przeprowadzenie narady
sposob? Artykut w gazetce szkolnej

Artykut na szkolnej stronie WWW

Lekcja pokazowa

Inne (jakie?)

Czy staz nauczyciela/nauczycielki Tak

w przedsiebiorstwie wptynat na Raczej tak
stosowanie nowego Raczej nie
oprogramowania, urzagdzen czy tez Nie
innych materiatéw dydaktycznych Nie wiem
w szkole?

Dodatkowe uwagi:
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ZALACZNIK NR3. ANKIETA - OPIEKUNOWIE STAZY

Nazwa przedsiebiorstwa

Imie i nazwisko opiekuna

Pytania Odpowiedzi
Prosze oceni¢ w 6 stopniowej skali, gdzie 1 to 1 2 5
najnizsza ocena, a 6 to ocena najwyzsza:
Jak ocenia Pan/Pani zaangazowanie 1 P 5
nauczycieli i nauczycielek w trakcie -
odbywania stazu? Dodatkowe uwagi:
Jak ocenia Pan/Pani aktywnos¢ grupy 1 Py 5
nauczycielek i nauczycieli odbywajacych -
. . L . Dodatkowe uwagi:
staz w Panstwa przedsiebiorstwie?
Jak ocenia Pan/Pani wejsciowa wiedze i 1 ‘ 2 5
umlejetnosu .nauczyue-h i nauc;ycmlek Dodatkowe uwagi:
biorgcych udziaty w stazu w Pani/Pana
firmie?
Jaki wymiar stazy zawodowych jest dla 2 tygodnie w trybie ciggtym
Pani/Pana firmy najbardziej odpowiedni? | 14 dni roboczych w trybie przerywanym
Miesigc
Powyzej miesigca
Uzasadnienie:
Czy byliby .Panstwo. zallr?tere-sowanl TAK NIE
kontynuacja organizacji stazy dla —
nauczycieli w Paristwa firmie? Uzasadnienie:
Czy Pana/Pani firma jest zainteresowana TAK NIE
wspotpraca ze szkotami zawodowymi? W
jakim zakresie? Staze dla nauczycieli
Praktyki zawodowe dla uczniow
Wizyty studyjne dla nauczycieli
Wizyty studyjne dla uczniow
Inne
Czy Pana/Pani zdaniem realizacja TAK NIE

programu stazy zawodowych moze
przyczyni¢ sie do poprawy wspdtpracy
miedzy nauczycielami przedmiotéw
zawodowych a przedsiebiorstwami?

Uzasadnienie:
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Wyposazenie nauczycieli oraz
instruktoréow w wiedze na temat
trendow organizacji i specyfiki
przedsiebiorstw na tle rozwoju branzy
turystycznej.

Scenariusz, ¢wiczenia, materiaty dla uczestnikéw
i instrukcje dla prowadzacych.
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Metody szkolenia:

W szkoleniu maksymalnie wykorzystane bedg metody aktywne. Omdwienie kazdego
z tematdw rozpocznie sie od éwiczenia. Omdwienie ¢wiczenn pozwoli na przejscie do
whnioskéw ogdlnych, dotyczgcych opracowania programdéw nauczania.

Kazde zagadnienie po ¢wiczeniu i dyskusji oméwione bedzie podczas mini-wyktaddw.
W materiale dla trenerdw znajdujg sie slajdy. Prezentacja nie jest rozdawana uczestnikom,
wszystkie slajdy zostaty przygotowane na podstawie wtasnych doswiadczen autoréw

i ksigzki Hanny Komorowskiej ,,0 programach prawie wszystko”.
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SCENARIUSZ SZKOLENIA — INSTRUKCJA DLA TRENEROW

Wprowadzenie do zagadnienia — czes¢ 1

uczestnikow,
przedstawienie
sie trenerdéw i
uczestnikow, ze-
branie oczekiwan
uczestnikow.

Przedstawienie
programu i celow
szkolenia.

Poznanie definicji
programu na-
uczania.

kéw, uczestnicy
przedstawiajgc
sie méwig imie i
nazwisko, nazwe
instytucji w
ktdrej pracuja,
jak dtugo w niej
pracujg, czego
oczekuja od
szkolenia.

Cel ogdlny szko-
lenia: zwiek-
szenie poziomu
wiedzy i Swiado-
mosci na temat
konstruowania i
ewaluacji progra-
mow wiasnych.

Cele szczego-
towe: nauka

o podstawach
prawnych kon-
struowania pro-
gramow naucza-
nia, wdrazania i
ewaluacji.

Mini wykfad nt.
réznych definicji
programu na-
uczania, wiedzy,
umiejetnosci i
kompetencji.

Poznanie przez
uczestnikéow
celéw i programu
szkolenia.

Wprowadzenie
atmosfery ucze-
nia sie.

Czas Co Jak Rezultat Co potrzebne
90 minut Rozpoczecie Wzajemne zapo- | Poznanie
szkolenia, znanie sie wykta- | uczestnikow i ich
powitanie dowcy i uczestni- | oczekiwan.

Slajdy 1,2.

Cwiczenie 1, 2, 3.

160




Podstawy prawne regulujgce konstruowanie wtasnych programéw nauczania — czes¢ 2

Czas

Co

Jak

Rezultat

Co potrzebne

90 minut

Analiza Rozpo-

rzagdzenia MEN

z dnia 8 czerwca
2009 w sprawie
dopuszczenia do
uzytku w szkole
programow (...).

Wyktad pota-
czony z analizg
dokumentoéw.

Poznanie
zapisow Rozp.
MEN w zakresie
opiniowania
programow wia-
snych, sposobdéw
dopuszczenia do
uzytku w szkole
programow na-
uczania, zawar-
tosci poprawnie
skonstruowa-
nego programu
nauczania (cele,
tresci, wskazowki
metodyczne,
propozycje
kryteriow oceny i
metody spraw-
dzania osiggniec
uczniéw).
Wymiany
doswiadczen w
grupie.

Materiat dla kaz-
dego uczestnika
—Rozp. MEN
Materiat nr 1.
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Przygotowanie do modyfikowania lub budowania wtasnego programu nauczania, wskazanie

powinnosci nauczycieli w zakresie projektowania edukacyjnego — czes¢ 3

Czas Co Jak Rezultat Co potrzebne
270 minut Poznanie i Mini wyktfad, Wiedza i umiejet- | Materiat (ele-
omowienie analiza doku- nosci dotyczace | menty programu

elementéw pro-
gramu wiasnego
— modutowego i
przedmiotowe-

go.

Poznanie zasad
operacjonalizacji
celéw ksztatce-
nia.

Zasady operacjo-
nalizacji celow
ksztatcenia.

Formutowanie
celéw operacyj-
nych.

Tworzenie ele-
mentow progra-
mu nauczania.

mentu, prezen-
tacja.

Burza mézgow
na temat, ¢wicze-
nia i wyktad.

Praca w grupie,
wymiana do-
Swiadczen.

Praca w grupie,
wymiana do-
Swiadczen.

wszystkich ele-
mentow progra-
mu nauczania.

Umiejetnosc
zamiany celéw
gtéwnych na cele
operacyjne.

Umiejetnosc
formutowania
celéw operacyj-
nych.

Umiejetnosc for-
mutowania ce-
6w ksztatcenia,
tresci ksztatce-
nia, wskazéwek
metodycznych i
metod sprawdza-
nia i oceny.

wtasnego, me-
tody nauczania,
srodki dydaktycz-
ne,), slajdy
Materiat nr 2.

Materiat dla
uczestnika (lista
czasownikow
wyrazajacych
dziatanie do
formutowania
celéw ksztatce-
nia),

Materiat nr 3
slajdy,

¢w. 4,5,6,7.

Cw. 8

Materiat pomoc-
niczynrl,2,3
(przyktadowe
opisy metod
oceny i koncep-
Cja programu
nauczania)
Materiat nr 4,5,6
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Analizowanie czynnikéw zewnetrznych i wewnetrznych majgcych wptyw na realizacje
programu nauczania — czes¢ 4.

Czas Co Jak Rezultat Co potrzebne
90 minut Omodwienie czyn- | Burza mdzgow, Znajomosc¢ i Cw. 9 éw. 10.
nikéw wptywaja- | ¢wiczenia w uswiadomienie

cych na realizacje
programu.

grupie, wymiana
doswiadczen.

sobie czynnikow
zewnetrznych i
wewnetrznych
majgcych wptyw
na realizacje
programu na-
uczania.

Analizowanie wtasnych/indywidualnych, umiejetnosci w kontekscie celéw edukacyjnych,
doboru i oceny programu nauczania— czesc 5.

Czas Co Jak Rezultat Co potrzebne
90 minut Ocena programu | Praca w grupie, Tworzenie Cw. 11, 12, 13.
nauczania. wyktad i slajdy. listy kontrolnej
umozliwiajacej
ocene programu
nauczania.
Ewaluacja wtasnych rozwigzan i materiatéw, programowych.
Czas Co Jak Rezultat Co potrzebne
90 minut Zasady ewalu- Wyktad, pracaw | Umiejetnos¢ Prezentacja

acji programéw
nauczania.

grupie.

tworzenia ankiet
ewaluacyjnych.

»Ewaluacja pro-
gramu, czyli jak
badac program
nauczania?” i
przyktadowe
ankiety.
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PROGRAM SZKOLENIA

Omawiane zagadnie-
nie

Zastosowana metoda
pracy

llos¢ godzin

Czas trwania

Uporzadkowanie
pojec zwigzanych z
programami naucza-
nia.

Wyktad potgczony z
prezentacja multime-
dialna.

11.30-13.00

Scharakteryzowanie
zwigzku miedzy doku-
mentami programo-
wymi.

Warsztaty, ¢wiczenia.

14.00 - 15.30

Przygotowanie do
modyfikowania lub
budowania wtasnego
programu nauczania,
wskazanie powinnosci
nauczycieli w zakresie
projektowania eduka-
cyjnego.

Warsztaty, ¢wiczenia.

15.45-17.15
17.30-19.00

8.00-9.30

Analizowanie czyn-
nikéw zewnetrznych
i wewnetrznych
majacych wptyw na
realizacje programu
nauczania.

Warsztaty, éwiczenia.

9.30-11.00

Analizowanie wta-
snych/indywidual-
nych, umiejetnosci
w kontekscie celéw
edukacyjnych.

Warsztaty, ¢wiczenia.

11.15-12.45

Ewaluacja wtasnych
rozwigzan i materia-
téw, programowych.

Wyktad potaczony z
prezentacja multime-
dialng i ¢wiczenia.

13.00 - 14.30

razem

16

Cwiczenie 1.

Prosze napisac co to jest paistwa zdaniem Program Nauczania, jak Paiistwo rozumiecie to

pojecie?
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Cwiczenie 2.

Jak rozumiesz pojecia? Pouktadaj je wg kolejnosci ich ,powstawanie — tworzenie sie

w umysle osoby uczacej sie ” — uzasadnij swojg koncepcje.

WIEDZA, UMIEJETNOSCI, KOMPETENCJE, KOMPETENCJE KLUCZOWE

Cwiczenie 3.

Przedyskutujcie w grupie/w parze stwierdzenie — ,,zrealizowaé program nauczania” — co to

dla Ciebie znaczy? Zapisz wszystkie stwierdzenie, ktére kojarzg Ci sie z tym powiedzeniem.

Rozwigzanie:

Program Nauczanie Ocena

Y Y

Opis oczekiwanych efektéw
ksztaicenia

Umozliwienie studentom
osiggniecia zamierzonych
efektow

Ocena czy efekty zostaty
osiggniete

Materiat nr 1

Tekst Rozp. MEN z dnia 8 czerwca 2009r. w sprawie dopuszczenia do uzytku w szkole

programéw (....)

Materiat nr 2

ELEMENTY PROGRAMU WtASNEGO

Metryczka

Przedmiot nauczania, wielkosc¢ i typ szkoty, wymiar godzin, autor, warunki
ksztatcenia i wyposazenie.

Koncepcja programu

Priorytety szkoty i najwazniejsze przestania programu. Poznanie intencji
twdrcy programu. Przy konstruowaniu programu nauczania autorowi
powinno przySwieca¢ pytanie: Czemu program ma stuzy¢ i co jest
jego wyrdznikiem, ze wzgledu na ktory mozna go nazwac programem
wtasnym?

Koncepcja teoretyczna odnosi sie réwniez do zatozen teoretycznych,
wedtug ktérych ma przebiega¢ proces wychowawczy i powinna byé
spojna z programem wychowawczym danej szkoty, a takze z przyjeta
przez nig koncepcjg filozoficzna.
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Adresaci programu

Autor powinien zna¢ wiek ucznidw, ich pte¢, witasciwosci rozwojowe
charakterystyczne dla danego wieku, predyspozycje psychofizyczne,
a takze zainteresowania i potrzeby uczniow.

Inne wazne informacje, ktére autor programu powinien uzyskac, dotyczg
sposobu naboru do szkoty czy konkretnej klasy.

Ogolne i szczegdtowe
cele nauczania

Zwracam uwage, aby szczegétowe cele byty:

- odpowiednio sformutowane tak na poziomie celéw ogdlnych i zadan,
jakie ma do wypetnienia szkota oraz celéw ogdlnych odnoszacych sie do
przedmiotu nauczania.

- zgodne z celami okreslonymi w podstawie programowej. Mogg jednak
i powinny nieco poszerzac ich zakres, powinny tez zarysowacé wyrazne
sposoby ich uszczegoétawiania.

Nalezy pamieta¢, ze cele ksztatcenia w nowej podstawie programowe;j
sformutowane zostaty w jezyku wymagan ogdlnych.

Dzieki tak sformutowanym celom nie ma potrzeby okreslania
standardéw wymagan.

Tresci nauczania

Opracowujactendziat, autor powinien odpowiednio dobraciuszeregowac
materiat nauczania — dla catego etapu edukacyjnego zgodnie z tresciami
nauczania zawartymi w podstawie programowej ksztatcenia ogdélnego.
Nalezy zwrdci¢ uwage na:

- zgodnos¢ tresci z podstawg programowsg;

- tresci nauczania z podstawy mogg zosta¢ poszerzone o nowe, ktére
beda stanowié wyrdznik programu autorskiego;

- czy liczba tresci i ich zakres sg uzasadnione;

- czy tresci prowadzg do osiggniecia celéw nauczania;

- czy tresci zapewniajg indywidualizacje.

Dobierajgc tresci nauczania kierujemy sie:

- potrzebami i oczekiwaniami ucznia;

- przydatnoscia tresci w przysztym aktywnym zyciu jednostki;

- wzgledami(warunkami) organizacyjnymi;

- wtasnymi umiejetnosciami.

Opracowujgc tresci nauczania z kazdego przedmiotu, nalezy zwrdcic
uwage na zsynchronizowanie zadan odnoszacych sie zaréwno do
kompetencjiinstrumentalnych (a wiec wiedzy, umiejetnosciisprawnosci),
jak i kompetencji aksjologicznych (czyli wartosci, potrzeb, motywacji i
postaw).

Sposob utozenia tresci nauczania:

- Linearny uktad tresci nauczania — polega na utozeniu tresci nauczania
kolejno jedne po drugim.

- Spiralny uktad tresci nauczania — jest to stosunkowo nowe rozwigzanie
i dotyczy utozenia tresci materiatu w kolejno nastepujgce po sobie cykle.
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Metody pracy
z uczniem

Ze wzgledu na wielo$¢ metod prowadzgcych do realizacji postawionych
w programie celéw autor programu nie musi narzucac konkretnych metod
pracy, moze opisac¢ je w sposob ogdlny lub przygotowac przyktadowe
semestralne lub roczne plany pracy, osnowy lekcji czy scenariusze zajec.
Do programu mozna dofaczy¢ poradnik metodyczny.

Metod sprawdzania
i oceny osiggniec
ucznia.

W tej czesci programu wskazujemy metody i zasady oceniania ucznia.
Opis tej czesci stanowi¢ moze wyrdznik programu wtasnego, poniewaz
kazdy autor moze zaproponowac inny, nowy system oceniania.

Kryteria oceny z przedmiotow powinny by¢ dostosowane do potrzeb
i specyfiki placowki.

Spis osiggniec
uczniow — efekty
ksztatcenia

Ta cze$¢ programu dotyczy okreslenia spodziewanych rezultatéw
w postaci umiejetnosci, a nawet kompetencji, jakie uzyskujg uczniowie
po zrealizowaniu programu. Cele ogdlne i szczegétowe wymagajg tu
przetozenia na konkretne umiejetnosci ucznia na koricowym etapie nauki.
Opis zatozonych osiggnie¢ (kompetencji) ucznia powinien mieé¢ forme
zoperacjonalizowang, czyli taky, dzieki ktorej dajg sie sprawdzi¢. W tej
czesci programu jego twodrcy powinni wiec rekomendowaé techniki
kontroli biezgcej i kontroli okresowej, ktére bedg stuzyty pomiarowi
osiggniec i umiejetnosci ucznidw.

Zatozone osiggniecia ucznia mozna przedstawi¢ w odniesieniu do
konkretnych tresci nauczania — szczegdtowo, jak i sformutowac je bardziej
ogodlnie. Jesli przedstawimy te cze$¢ programu w formie tabelarycznej,
utatwi to korzystanie z niego.

Procedury osiaggania
celéw

W tej czesci twdrca programu opisuje np. diagnoze umiejetnosci
uczniéw, organizacje dziatan wyréwnujacych braki, motywowanie
uczniéw do nauki, konsekwentne przestrzeganie uméw i kontraktéw,
nauke korzystania z materiatéw zrodtowych, nauke wykorzystania
posiadanych informacji w praktyce, nauke wyszukiwania informacji
w roznych zrédtach, rozwijanie myslenia poprzez stosowanie metod
problemowych, wspomaganie ucznidw w planowaniu i organizowaniu
czasu wolnego, zwracanie uwagi na wypowiedzi ,petnymi zdaniami”,
rozwijanie czytelnictwa, analizowanie btedéw popetnianych przez
uczniéw, zachecac ucznidow do rzetelnej i sumiennej pracy na lekcjach
itp. w zaleznosci od jego potrzeb i mozliwosci oraz warunkdéw, w jakich
program bedzie realizowany.

Sposoby ewaluacji

Zadaniem tej czesci programu jest ocena efektywnosci jego realizacji.
Ewaluacja moze odnosic sie do kilku aspektéw programu nauczania:
— ewaluacji celéw nauczania,

— spojnosci tresci i z celami,

— przydziatu (naboru) uczniéw do danego programu,

— efektywnosci nauczania,

— sprawnosci nauczania.

Bibliografia
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Materiat nr 3

Lista czasownikéw wyrazajgcych dziatanie -

(wg Bolestawa Niemierki)

Czasowniki wieloznaczne

Czasowniki szczegétowe (opera-
cyjne) z poziomu wiadomosci

do formutowania celéw ksztatcenia

Czasowniki konkretne (opera-
cyjne) z poziomu umiejetnosci

Wiedzie¢ Nazwac
Zdefiniowac
Wymienic
Zidentyfikowac
Wyliczy¢
Oblicza¢
Usungc
Sortowac
Opowiada¢
Podkresla¢
Umiejscawiac
Formutowac
Rozumie¢ Dobierac
Identyfikowac
Izolowac
Konstruowacé
Przeciwstawic
Strescic¢
Wyjasnic
Zilustrowac
Rozrdznié
Ksztattowac Rozwigzac
Zbadaé
Zmierzy¢
Unika¢
Poréwnac
Wybraé sposdb
Narysowac
Okresli¢
Zaprojektowacd
Przekonac
Utatwiad
Wykry¢
Oceni¢
Przewidziec
Zanalizowacd
Skrytykowac
Dowies¢
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Cwiczenie 4

Prosze zastanowic sie nad pytaniami:

e Jakie cele ogdlne powinni osiggngé uczniowie?

¢ Czego brakuje w dostepnych, gotowych programach nauczania, a co sktania Panig/Pana
do ich modyfikowania lub opracowania wtasnego programu?

Stowem prosze odpowiedzie¢ na pytania, na co nalezy potozy¢:

Mniejszy nacisk Wiekszy nacisk

Cwiczenie 5

Zastanow sie nad nastepujgcymi zagadnieniami:

1. Jakie metody pracy stosujesz najczesciej na lekcjach?

2. Ktére z metod (technik pracy) uwazasz za najskuteczniejsze?

3. Czy w ostatnim czasie pojawity sie nowe koncepcje dydaktyczno-metodyczne odnoszgce
sie do Twojego przedmiotu nauczania? Czy miatas/-e$ okazje je poznac i wyprébowac?

4. Czy w ostatnim czasie uczestniczytas/-e$ w lekcjach kolezerskich? Co rézni Twéj sposéb
prowadzenia zaje¢ od pracy innych nauczycieli uczgcych tego samego przedmiotu i na tym
samym etapie ksztatcenia?

Zapisz w punktach wnioski powstate w wyniku refleksji nad wtasnym warsztatem
zawodowym. Zastandw sie jak wptyng one na opracowywany przez Ciebie program?

Cwiczenie 6

Jak formutowac cele w formie operacyjnej?

Instrukcja:

Cele ogdlne odnoszg sie do generalnych kierunkdw dziatan edukacyjnych. Na skutek tego sg
bardzo ,,pojemne” — wieloznaczne, fatwo naginane do biezgcych wydarzen i okolicznosci.
Cele operacyjne (czynnosciowe) wyrazajg natomiast planowane osiggniecia. Czynnosci
polegajace na zmianie celdw ogdlnych na cele operacyjne nazywamy operacjonalizacjg
celéw. W rezultacie tego dziatania sformutowania celéw powinny ulec:
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1. Sprecyzowaniu (pozbawianiu mglistych okreslen, np. ksztattowanie umiejetnosci
czytania; dobra znajomosc).

2. Uszczegotowieniu (cele operacyjne sg liczniejsze niz ogdlne, bo dotyczg pojedynczych
czynnosci (jeden czasownik), np. odrdznianie charakterystyki od opisu).

3. Konkretyzacja (wskazanie sytuacji, w ktérej czynnos¢ ma byé wykonana, np. praca
z tekstem).

4. Pozbawienie otoczki emocjonalnej (np. gruntowne poznanie).

5. Upodmiotowieniu osiggajgcego cel (cele muszg sie opiera¢ na inwencji, wktadzie
osobistym i petnej odpowiedzialnosci jednostki).

Cel operacyjny powinien sktadac sie z:

e czasownika w formie czynnej,

e dopetnienia,

e warunku (czasami moze by¢ pominiety).

Krok 1. Napisz cel ogdlny (moze by¢ z podstawy programowej).

Krok 2. Wyobraz sobie ucznidw, ktdérzy osiggneli ten cel (co wspdlnego majg tacy uczniowie,
czego sie nauczyli, co potrafig?).

Krok 3. Dokonaj selekcji i klasyfikacji luznych zapisow (nalezy wybraé te zapisy, ktore
dotyczg czynnosci ucznia, odrzucamy zapisy okreslajgce stany fizyczne, emocjonalne i te
nie wyrazajgce czynnosci).

Krok 4. Sformutuj cele operacyjne (z luznych zapisdw formutujemy kilka celéw operacyjnych,
starajac sie uwzgledni¢ wspdlnos¢ merytoryczng i bliskos¢ kategorii, uzywaj czasowniki
operacyjne).
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Cwiczenie 7

Jak poprawnie formutowac tematy lekc;ji?

Temat lekcji powinien zawiera¢ komunikat $wiadczacy o nauczaniu:
¢ nauka (uczymy sie),

e doskonalenie (doskonalimy),

e kontrola (oceniamy, sprawdzamy),

e przygotowanie,

e wprowadzenie,

e zapoznanie.

Tematy lekcji powinny by¢ zapisane w sposéb czynnosciowy.
Prosze sformutowaé tematy lekcji w sposdb powyzej opisany. Mogg to by¢ lekcje dzi$
prowadzone.

Cwiczenie 8.
Przedmiol NAUCZANTA c...ooviveee ettt ettt st e ea e eeesre e

CELE KSZTALCENIA TRESCI KSZTALCENIA

Cele z podstawy | Szczegétowe Materiat nauczania Wskazowki Metody

programowej cele ksztatce- — hasta programowe | metodyczne sprawdza-

(cele ogdlne) nia okreslajace pogrupowane w dotyczace reali- | niai oceny
wiadomosci i dziaty tematyczne zacji programu | osiggniec
umiejetnosci, (niezbedne ¢wicze- (metody, formy, | edukacyjnych
ktére powinien | nia) srodki dydak- ucznia
opanowac uczen tyczne)
(cele operacyjne)

Materiat pomocniczy nr 4

Propozycje metod sprawdzania i oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznia. Sprawdzanie
i ocenianie osiggnie¢ uczniéw nalezy przeprowadzac systematycznie przez caty czas
realizacji programu nauczania przedmiotu, na podstawie wymagan przedstawionych na
poczatku zajeé. Podstawg okreslenia wymagan powinny by¢ szczegétowe cele ksztatcenia
Zamieszczone w programie nauczania.
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Podczas realizacji programu osiggniecia uczniow mozna ocenia¢ na podstawie:

- sprawdziandw ustnych,

- testéw osiaggnied szkolnych,

- wykonanych éwiczen,

- ukierunkowanej obserwacji czynnosci ucznia podczas wykonywania ¢wiczen i projektow,
- wytworu projektu,

- prezentacji projektu.

Podczas oceny dokonywanej w formie ustnej nalezy zwracaé uwage na poprawne
postugiwanie sie terminologig(....), merytoryczng jako$¢ wypowiedzi, wtasciwe stosowanie
pojec (....), poprawnos¢ wnioskowania.

Do oceny wykonywanych ¢éwiczen zaleca sie opracowac karte obserwacji, ktéra powinna
uwzgledniac:

- aktywnos¢ ucznia podczas wykonywania ¢wiczenia,

- wykorzystywanie réznych zrédet informacji,

- wspétprace w zespole,

- poprawnos$¢ merytoryczng wykonywanego ¢wiczenia.

Podczas sprawdzania i oceny projektow nalezy zwrdci¢ uwage na:

- planowanie pracy,

- korzystanie z réznych zrédet informacji,

- wspotprace w zespole,

- poprawnos$¢ merytoryczng projektu,

- prezentacje projektu,

- systematycznos$¢ w pracy oraz terminowos¢.

Po zakonczeniu realizacji programu poszczegdlnych dziatoéw tematycznych proponuje sie
zastosowanie testu pisemnego dwustopniowego z zadaniami zamknietymi i otwartymi.
Ocena koncowa osiggniec ucznidow, wynikajgca z realizacji programu przedmiotu, powinna

uwzglednia¢ wyniki wszystkich stosowanych przez nauczyciela metod oceniania.

Materiat pomocniczy nr 5

Sprawdzanie i ocenianie osiggnie¢ edukacyjnych ucznidw powinno odbywacé sie
systematycznie, w oparciu o kryteria przedstawione na poczatku zaje¢. Na poczatku
realizacji zaje¢ nalezy dokona¢ diagnozy wiedzy ucznidw z zakresu ... (?),
a w szczegdlnosci zastosowania jej (?) w praktyce.

Sprawdzanie diagnostyczne nalezy przeprowadzi¢ za pomocg sprawdzianu pisemnego
z zadaniami otwartymi i zamknietymi.

172



Sprawdzanie ksztattujgce nalezy przeprowadzaé na biezgco w celu motywowania uczniéw
do systematycznej pracy. Powinno ono stuzy¢ okresleniu umiejetnosci opanowanych
przez ucznidw oraz ustaleniu tych, z ktédrymi majg trudnosci. Dzieki takiej informacji
nauczyciel powinien dokonac korekty w doborze metod nauczania. Umiejetnosci powinny
by¢ sprawdzane podczas obserwacji uczniéw w trakcie wykonywania ¢wiczen. Zaleca sie
réwniez zastosowanie testu pisemnego, w ktérym uwage nalezy zwrdcié na: postugiwanie
sie podstawowymi terminami itd.

Niezbedne jest takze monitorowanie prac nad realizacjg projektu.

Sprawdzanie sumujgce nalezy przeprowadzaé¢ na zakonczenie zaje¢. Powinno by¢ tak
zaplanowane, aby umozliwito sprawdzenie poziomu opanowania wymagan edukacyjnych
opracowanych dla jednostki. W tym celu proponuje sie zastosowanie testu pisemnego.
Ponadto nalezy wdraza¢ uczniéw do dokonywania samooceny. Powinno to sprzyjaé
odpowiedzialnosci za osiggane efekty uczenia sie.

W koncowej ocenie osiggnie¢ ucznidéw nalezy uwzglednié¢ wszystkie zastosowane przez
nauczyciela formy kontroli. Decydujgce znaczenie bedzie miat wynik testu pisemnego oraz
(np.) ocena zawartoSci merytorycznej projektu.

Materiat pomocniczy nr 6

Koncepcja programu nauczania.

Celem ksztatcenia w zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych jest
przygotowanie absolwenta do efektywnego wykonywania zadan zawodowych
w warunkach gospodarki rynkowej. Wymaga to zaréwno dobrego przygotowania ogdlnego
jak i opanowania podstawowej wiedzy i umiejetnosci. Absolwent szkoty powinien
charakteryzowac sie otwartoscia, komunikatywnoscia, wyobraznig, zdolnoscig do ciggtego
uczenia sie i podnoszenia kwalifikacji, a takze umiejetnoscig oceny swoich mozliwosci.
Ksztatcenie zawodowe z wykorzystaniem proponowanego programu ..., poprzez powigzanie
celdw i materiatu nauczania z procesem pracy i zadaniami zawodowymi umozliwia:

- przygotowanie ucznidw do wykonywania zadan zawodowych, gtéwnie przez realizacje
zadan zblizonych do tych, ktdre sg wykonywane na stanowisku pracy,

- integracje tresci nauczania z réznych dyscyplin wiedzy,

- stymulowanie aktywnosci intelektualnej i motorycznej ucznidw, pozwalajacej na
indywidualizacje procesu nauczania.

Program nauczania charakteryzuje sie tym, ze:

- preferowane sg aktywizujgce metody nauczania, ktére wyzwalajg aktywnosé, kreatywnosé
i zdolno$¢ do samooceny uczgcego sie, oraz zmieniajg role nauczyciela w kierunku
doradcy, partnera, projektanta, organizatora i ewaluatora procesu dydaktycznego, proces

173



nauczania/uczenia sie ukierunkowany jest na osigganie umiejetnosci intelektualnych
i praktycznych, ktére umozliwiajg wykonywanie okreslonego zakresu pracy w zawodzie,
- wykorzystywana jest w szerokim zakresie zasada transferu wiedzy i umiejetnosci.

W strukturze programu wyrdéznia sie:

- zatozenia programowo-organizacyjne ksztatcenia w zawodzie,

- plany nauczania.

Program zawiera: szczegdtowe cele ksztatcenia, materiat nauczania, ¢wiczenia, srodki
dydaktyczne, wskazania metodyczne do realizacji programu jednostki oraz propozycje
metod sprawdzania i oceny osiggnie¢ edukacyjnych ucznia.

Opis pracy w zawodzie

Absolwent szkoty ksztatcgcej w zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych
moze by¢ zatrudniony w:

- zaktadach gastronomicznych,

- firmach cateringowych,

- obiektach hotelowych,

- pensjonatach,

- domach wczasowych,

- jednostkach gospodarczych prowadzgcych dziatalno$¢ gastronomiczna.

Absolwent moze prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarczg w zakresie ustug gastronomicznych.

Zadania zawodowe

- przygotowywanie ofert oraz organizowanie promocji i reklamy ustug gastronomicznych,
- organizowanie i obstuga przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez w zaktadach gastro-
nomicznych,

- organizowanie i obstuga gastronomicznych ustug cateringowych,

- dokonywanie gotowkowych i bezgotowkowych rozliczen ustug gastronomicznych.

Umiejetnosci zawodowe

W wyniku ksztatcenia w zawodzie absolwent szkoty powinien umieé:

- przygotowywac oferty, organizowac promocje i reklame ustug gastronomicznych,

- przyjmowac i rejestrowac zlecenia na ustugi gastronomiczne,

- planowac i organizowac obstuge przyjec¢ okolicznosciowych oraz gastronomiczng obstuge
imprez,
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- organizowacd zywienie w réznych typach zaktadéw gastronomicznych,

- organizowac i realizowac gastronomiczne ustugi cateringowe,

-uzytkowaémaszyny, urzadzeniaiinnysprzetstosowanywrealizacjiustuggastronomicznych,
- aranzowac wnetrza oraz wyposazenie sal konsumpcyjnych i innych miejsc realizacji ustug
gastronomicznych,

- kalkulowac i rozlicza¢ koszty ustug gastronomicznych,

- obstugiwaé konsumentdéw z zastosowaniem réznych technik,

- dokonywa¢ towaroznawczej oceny produktéw spozywczych oraz okresla¢ ich
zastosowanie,

- sporzadzac¢ podstawowy asortyment potraw i napojéw,

- stosowad zasady racjonalnego zywienia,

- prowadzi¢ negocjacje oraz wspoétpracowac z kontrahentami i kooperantami,

- stosowac techniki pracy biurowej,

- wykorzystywac technologie informacyjng w zakresie niezbednym do wykonywania zadan
zawodowych,

- przestrzegac¢ przepiséw sanitarno-epidemiologicznych,

- porozumiewac sie w jezyku obcym w zakresie niezbednym do wykonywania zadan
zawodowych,

- przestrzegac przepiséw bezpieczenistwa i higieny pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz
ochrony srodowiska,

- organizowac stanowisko pracy zgodnie z wymaganiami ergonomii,

- przestrzegac¢ przepisow prawa dotyczacych dziatalnosci gospodarczej,

- przestrzegaé przepisow prawa dotyczgcych wykonywanych zadan zawodowych,

- udziela¢ pierwszej pomocy poszkodowanym w wypadkach przy pracy,

- kierowac zespotem pracownikow,

- korzystac z réznych zrédet informacji oraz z doradztwa specjalistycznego,

- prowadzi¢ dziatalnos¢ gospodarcza.

Zalecenia dotyczace organizacji procesu dydaktyczno-wychowawczego

Program nauczania obejmuje ksztatcenie ogdlnozawodowe i zawodowe. Ksztatcenie
ogoblnozawodowe zapewnia orientacje w zawodzie, umozliwia opanowanie podstawowych
umiejetnosci z zakresu dziatalnosci ustugowej oraz utatwia ewentualng zmiane zawodu.
Ksztatcenie zawodowe ma na celu przygotowanie absolwenta szkoty do realizacji zadan
na typowych dla zawodu stanowiskach pracy. Realizacja celdw nauczania umozliwia
opanowanie umiejetnosci pozwalajacych na wykonywanie okreslonego zakresu pracy.
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Ogodlne i szczegdtowe cele ksztatcenia wynikajg z podstawy programowej ksztatcenia
w zawodzie technik organizacji ustug gastronomicznych. Czynnikiem sprzyjajagcym
nabywaniu umiejetnosci zawodowych jest wykonywanie ¢wiczen okreslonych
w poszczegdlnych tresciach programowych.

Cwiczenie 9
Prosze podaé¢ czynniki zewnetrzne determinujace tworzenie programu nauczania
(niezalezne od nauczyciela) i czynniki wewnetrzne determinujgce tworzenie programu.

czynniki zewnetrzne czynniki wewnetrzne

Cwiczenie 10

Praca w grupach (grupe stanowig nauczyciele tego samego przedmiotu).

1. Przeanalizuj czas nauczania — jeden z czynnikdw zewnetrznych majacy wptyw na
realizacje programu. Odpowiedz na nastepujace pytania:

e Czy liczba godzin nauczania przedmiotu jest taka sama we wszystkich oddziatach,
w ktorych nauczasz? Z czego wynikajg ewentualne réznice?

e Czy liczba godzin przeznaczonych na nauczanie danego przedmiotu w roku szkolnym
jest wg Ciebie wystarczajaca? Czy liczba godzin przeznaczonych na nauczanie danego
przedmiotu na danym etapie ksztatcenia jest wg Ciebie wystarczajgca? Wskaz konkretne
przeszkody.

e Jakie zmiany/modyfikacje programowe mozesz wprowadzi¢, by zrealizowaé cele
edukacyjne?

2. Przeanalizuj liczebnos¢ klas — kolejny czynnik zewnetrzny majgcy wptyw na realizacje
programu. Odpowiedz na nastepujace pytania:

e Jaka jest liczba ucznidw w klasach, w ktérych nauczasz? Z czego wynikajg ewentualne
réznice?

e Czy przy tej liczbie ucznidw mozesz osiggnac zaktadane w dokumentach programowych
cele edukacyjne? Wskaz konkretne przeszkody.

e Jakie zmiany/modyfikacje programowe pomogg Ci osiggng¢ zaktadane cele edukacyjne
przy istniejgcej liczebnosci klas?

3. Przeanalizuj wyposazenie sal/pracowni lekcyjnych — nastepny z czynnikéw
zewnetrznych majgcy wptyw na realizacje programu. Odpowiedz na nastepujgce pytania:
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e Jak wyposazone sg sale/pracownie lekcyjne (materiaty dydaktyczne i $rodki dydaktyczne),
w ktorych nauczasz?

e Czy przy istniejgcym wyposazeniu mozesz osiggna¢ zaktadane w dokumentach
programowych cele edukacyjne? Wskaz konkretne przeszkody.

¢ Jakie zmiany/modyfikacje programowe pomogg Ci osiggna¢ zaktadane cele edukacyjne
przy istniejgcym wyposazeniu klas?

4. Podsumuj wyniki ¢wiczenia i przedstaw w formie tabelki podstawowe kierunki
modyfikacji programu nauczania wynikajgce z analizy czynnikdw zewnetrznych. W uwagach
wpisz ewentualne spostrzezenia, czego bedziesz potrzebowat, by wprowadzi¢ zmiany
programowe, np. pomocy zespotu przedmiotowego, dodatkowej wiedzy i umiejetnosci itp.

Cwiczenie 11
Lista pytan pomocniczych, ktére pomogg oceni¢ program nauczania.

CZESC WSTEPNA
1. Czy program jasno informuje o tym, czy dotyczy jednego przedmiotu nauczania czy tez
bloku?
2. Czy program dotyczacy przedmiotu podaje, jakiego konkretnie przedmiotu dotyczy?
3. Czy program dotyczy bloku przedmiotowego podaje, jakie przedmioty wchodzg w sktad
tego bloku?
4. Czy program precyzuje typ szkoty, dla ktorej jest przeznaczony?
5. Czy program precyzuje etap, dla ktérego jest przeznaczony?
6. Czy program okresla liczbe godzin nauki dla jakiej jest przeznaczony?
7. Czy program podaje wyrazna informacje o jego autorach i ich doswiadczeniu
zawodowym?
8. Czy program wyraznie informuje o tym, dla kogo jest przeznaczony, tj. czy charakteryzuje
uzytkownikow, ich wiek, poziom, potrzeby?
9. Czy program precyzyjnie okresla niezbedne warunki realizacji, tj. lokal, wyposazenie,
pomoce naukowe, kwalifikacje nauczycieli?

CELE NAUCZANIA
1. Czy program precyzuje cele ogdlne, czyli tzw. kompetencje uczenia sie, myslenia,
poszukiwania, dziatania, doskonalenia sie, komunikowania sie i wspétpracy?
2. Czy program jasno okresla cele szczegétowe?
3. Czy program zawiera wszystkie cele stawiane przez podstawe programowg?
4. Czy program wprowadza takze cele uzupetniajace, nowe w stosunku don podstawy
programowej, poszerzajgce j3, o tym samym wyrdzniajgce program sposrdod innych
programoéw?
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5. Czy cele te sg spdjne z celami z podstawy programowej?

TRESCI NAUCZANIA
1. Czy program uwzglednia wszystkie tresci wskazane w podstawie programowej?
2. Czy program wprowadza takze tresci uzupetniajgce, nowe w stosunku do podstawy
programowej?
3. Czy tresci te sg pedagogicznie i motywacyjnie wartoSciowe, a ich liczba i zakres
uzasadnione?
4. Czy tresci w programie sg spéjne z treSciami podanymi w podstawie?

PROCEDURY OSIAGANIA CELOW
1. Czy program rekomenduje okreslone metody pracy?
2. Czy metody pracy zapewniajg osiggniecie wskazanych celéw?
3. Czy promujg roznorodne formy pracy, w szczegdlnosci zas te, ktére zapewniajg
wspotdziatanie?
4. Czy zapewniajg mozliwosc¢ pracy z uczniami stabszymi i lepszymi, a wiec indywidualizacje
pracy?
5. Czy pokazujg wartosciowe metodycznie i motywacyjnie sposoby wykorzystania pomocy
naukowych i technicznych srodkéw nauczania?
6. Czy wskazujg materiaty nauczania — podreczniki i ksigzki pomocnicze, ktore szczegdlnie
dobrze wspomogg nauczyciela w pracy z programem?

PROCEDURY OCENY
1. Czy program nauczania okresla minimalne wymagane kompetencje ucznia po
zakonczeniu danego etapu nauczania?
2. Czy program nauczania wyraznie formutuje kryteria wystawiania oceny negatywnej
i pozytywne;j?
3. Czy program nauczania okresla kompetencje wymagane, by uzyskaé kolejne oceny
szkolne?
4. Czy program nauczania pozwala sformutowac zasady oceny wewnatrzszkolnej?

INNE
1. Czy program nauczania zawiera przyktadowe scenariusze lekcji ilustrujgce metode
pracy?
2. Czy program nauczania zawiera przyktadowe scenariusze lekcji ilustrujgce sposéb
planowania pracy i zapewniania spéjnosci nie tylko pojedynczym lekcjom, ale takze ich
ciggom?
3. Czy program nauczania podaje przyktady technik kontroli ustnej i pisemnej lub gotowe
testy osiggniec?
4. Czy program nauczania pokazuje, z czego mozna zrezygnowac¢ w razie trudnosci
z realizacjg tresci programowych?
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Cwiczenie 12

Co sktada sie na dobry materiat dydaktyczny/edukacyjny?

Z punktu widzenia ucznia Z punktu widzenia nauczyciela

Cwiczenie 13

Prosze opracowac pytania do ankiety ewaluacyjnej dla uczniéw, w ktérej bedg oni mogli
wyrazi¢ opinie o przygotowanych przez Panig/Pana materiatach i przebiegu lekcji. Taka
informacja zwrotna pozwoli dokona¢ poprawek i udoskonali¢ program nauczania.

MATERIAL MERYTORYCZNY DLA UCZESTNIKOW

»Ucz z gtowa, czyli napisz swdj wiasny program”.

Nie ma idealnego programu nauczania, ale mozna dazy¢ do tego, aby kazdy tworzony
program byt dobry, wypetniat mozliwie najlepiej swoje zadania i odgrywat wazng role
w prowadzeniu procesu ksztatcenia.

Wazne pytania:

e Jakimi cechami powinien charakteryzowac sie program, aby sprosta¢ wymaganiom szybko
zmieniajgcej sie rzeczywistosci, oczekiwaniom ucznidw, a dalej catego spoteczenstwa?

* Jakie specyficzne wtasciwosci powinien posiadac program ksztatcenia w szkole artystycznej?
¢ Jak powinien wyglgdac¢ program nauczania konkretnego przedmiotu, ktérego przyszto
mi nauczac?

O kazdym bez wyjgtku nowoczesnym programie mozna powiedzie¢, ze powinien pomagac:
a) ksztatci¢ umiejetnos¢ samodzielnego myslenia i rozwigzywania problemow;

b) uczy¢ twoérczego myslenia i wyzwalaé kreatywnos¢;

c) uczy¢ jak sie uczyc¢ i postugiwac zdobytg wiedzg oraz przyjmowac odpowiedzialnos¢ za
wtasne doskonalenie;
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d) dostarcza¢ wiedzy uzytecznej, czyli takiej ktdrg uczen bedzie mogt wykorzystac;

e) wspiera¢ rozwdj osobisty, emocjonalny i duchowy, ksztattowanie sie postaw i systemoéw
wartosci; wspieraé interpretowanie wiedzy w kontekscie wartosci.

W rdéznym stopniu kazdy program odgrywa istotng role w doskonaleniu umiejetnosci
podstawowych, takich jak: czytanie, pisanie, umiejetnosci matematyczne, komunikowanie
sie, postugiwanie sie komputerem. Zaden z autoréw programéw i nauczycieli nie moze
sobie pozwolié na zignorowanie tych ogdélnych celéw i koncentracje wytgcznie na tresciach
przedmiotowych, nawet jesli to nie one zajma najwiecej miejsca w opisie programu.

Najwiecej miejsca, to oczywiste, autor programu przedmiotowego poswieca na dokfadnie
opisang koncepcje nauczania wtasnego przedmiotu. Opis ten dotyczy niezbednej
wiedzy przedmiotowej, koniecznych umiejetnosci i pozgdanych postaw, jakie chcemy
wyksztatci¢. Warto tez zda¢ sobie sprawe i wyjasni¢ uzytkownikom programu, jaka role
w ksztatceniu spetnia¢ ma opisywany przedmiot - jakie jest jego miejsce wsrdd innych
przedmiotéw nauczanych w szkole i w ogdle w formowaniu mtodego cztowieka. W ten
sposéb zaprezentowane zostang cele ksztatcenia. Musimy mie¢ nastepnie pomyst,
w jaki sposdb zrealizujemy te cele, czyli doprowadzimy do osiggniecia opisanego stanu
wiedzy i umiejetnosci uczniéw. Przedstawiamy tez sposdb sprawdzenia, czy cele zostaty
zrealizowane.

Kiedy przedstawimy cel, droge, wyposazenie w podrdzy, sposdb poruszania sie, sposéb
rozpoznania, ze dotarliSmy tam, gdzie chcieliSmy i potencjalne korzysci z wyprawy - wtedy
mamy gotowy program.

Dlaczego jednak warto podejmowac trud samodzielnego opracowania programu?
Komu to pomoze?
Czy nie wystarczy, ze istnieje juz jakis program i mozna skoncentrowac sie na jego realizacji?

Opracowanie wfasnego programu moze by¢ dla nauczyciela Zrdodtem satysfakcji,
a praca z wtasnym programem w reku zasadniczo zmienia jego sytuacje. Profesjonalnie
dziatajgcy nauczyciel, majacy poczucie autorstwa, umocniony w przekonaniu o wtasnych
mozliwosciach i odpowiedzialnosci za przebiegajgcy na lekcji proces - to wielka szansa na

poprawe jakosci pracy szkoty.
E . S 3

Wykaz zagadnien, ktdre warto zna¢ przystepujgc do redagowania programu nauczania:
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I. Dlaczego warto opracowac wtasny program nauczania?

Il. Nauczyciel autorem programu szkolnego:

1. Program wybrany, przemyslany, zaakceptowany i realizowany.
2. Program modyfikowany.

3. Program samodzielnie opracowany.

4. Program szkoty i miejsce w nim programow przedmiotowych.
5. Nauczyciel a program.

lll. Co nalezy wiedzie¢ o programie szkolnym, aby go napisac i dobrze realizowa¢?

. Czym jest program?

. Rézne podejscia do programu.

. Czemu stuzy?

. Co to jest program ukryty?

. Rézne modele i wzorce programu?

. Program a specyfika przedmiotu nauczania.

N o o BN

. Kompetencje autora programu szkolnego, czyli kto moze napisa¢ dobry program?

IV. Jak sie zabra¢ za opracowanie programu?

1. Filozoficzne, psychologiczne i spoteczne podstawy programu.
2. Podstawa programowa i inne Zrédta programu.

3. Dylematy autora i rozpoznanie zadan:

Co wiemy o adresatach programu?

Decyzje dotyczace zakresu tresci i szczegdtowosci.

Wybdér modelu programu.

4. Struktura programu:

Wprowadzenie - prezentacja ogélnych zatozen programu.
Cele ogdlne i szczegotowe:

- definicja celu ksztatcenia,

- rozpoznawanie niejasnosci i celéw niekonkretnych,

- precyzowanie oczekiwan i operacjonalizacja celdw,

- selekcja i hierarchizowanie celdéw,
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- planowanie wskaznikdw wykonania.
- analiza celow.

5. Materiat nauczania:

e Dobor tresci.

* Dobdr doswiadczen dydaktycznych.
e Zwigzek pomiedzy celami a trescia.

6. Procedury osiggania celéw:

¢ Ogolne zatozenia metodyczne.

* Prezentacja podejscia do nauczania danego przedmiotu.

e Dobdr metod i technik nauczania.

¢ Powigzanie doboru metod z ustalonym celem i wskaznikami sukcesu.

® Dobdr materiatéw pomocniczych i innych srodkéw stuzgcych realizacji celow.

7. Opis zatozonych osiggnie¢ uczniéw:

¢ Cele operacyjne a osiggniecia.

e Sposoby pomiaru osiggniec ucznidw.

e Ocena ksztattujgca i sumujaca.

¢ Kryteria oceny i ich ustalanie.

e Przedmiotowy i wewnatrzszkolny system oceny uczniéw.
e Ocena zewnetrzna.

V. Jak ocenié¢ program, monitorowa¢ funkcjonowanie programu i dokonywaé w nim zmian?

Najwazniejsze problemy (definicje, zagadnienia, pytania):

Nauczycielski program nauczania - jest opisem zaplanowanego toku dziatan, ktéry pozwala
na osiggniecie postawionych celéw. Moze byé: wybrany sposréd dostepnych na rynku,
przygotowany przez nauczyciela na podstawie dostepnych programdw, opracowany
samodzielnie przez nauczyciela.

Program nauczania - zawiera opis sposobu realizacji celéw i zadan, ustalonych w podstawie
programowej, okreslonej odrebnymi przepisami, lub innych zadan wspomagajgcych
realizacje tych celéw, a w szczegdlnosci:

- szczegotowe cele edukacyjne ksztatcenia i wychowania,

- materiat nauczania zwigzany z celami edukacyjnymi,

- procedury osiggania celow.
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Program szkoty: misja - zadania - cele ogdlne; struktura organizacyjna; kadra; zasady
dziatania.

Szkolny zestaw programdw nauczania.

Projekty edukacyjne (ponad i miedzyprzedmiotowe).

Zajecia dodatkowe.

Program wychowawczy szkoty.

Wewnatrzszkolny system oceniania (WSO).

Program doskonalenia nauczycieli (plany rozwoju zawodowego).

Plan rozwoju szkoty.

Plan wspodtpracy ze srodowiskiem lokalnym.

System wewnetrznego badania jakosci szkoty (ewaluacja dziatania szkoty).
Formutowanie celéw operacyjnych:

- precyzowanie (rezygnacja z ogdlnych okreslen),

- uszczegotowienie (odniesienie do poszczegdlnych czynnosci),

- konkretyzacja (np. opis sytuacji, warunkdw realizacji),

- rezygnacja z okreslen emocjonalnych (dogtebny, gruntowny),

- powigzanie z 0sobg ucznia.

Aby wybra¢ dobry program sprawdzamy:

Cele ogdlne (zadania szkoty):
1. Zgodnos$¢ z podstawg programowsa.
2. Przydatnos¢ w miejscu i warunkach realizacji.

Cele szczegotowe:

. Szczegdtowosc i operacjonalizacja celu.
. Zgodnos¢ z celami ogdlnymi.

. Znaczenie dla ucznia.

. Poprawno$¢ sformutowania.

. Zgodnos$¢ z potrzebami uczniow.

. Uporzadkowanie.

N o o BN

. Monitorowanie i ewaluacja.
Materiat nauczania:
1. Zgodnos¢ z podstawa.
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. Uzasadnienie dla poszerzenia tresci.

. Zgodnos¢ z celami.

. Powigzanie tresci i doswiadczen dydaktycznych.
. Organizacja materiatu.

. Ukfad zagadnien.

. Rbwnowaga.

00 N O U1 B W N

. Dobér tresci i doswiadczen.

Procedury osiggania celéw:

. Wskazowki realizacyjne.

. Zgodnos¢ z celami i materiatem.

. Dostosowanie do warunkdw.

. Dostosowanie do potrzeb realizatoréw.
. Wsparcie dla nauczycieli.

. Czas pracy nauczycieli.

. Przygotowanie metodyczne nauczycieli.

00 N OO U1 B W N -

. System oceniania osiggniec.

O PROGRAMIE PRAWIE WSZYSTKO

Warto przypomnie¢, ze dobry, nowoczesny program autorski powinien zawieraé:
e wstep z ogdlng informacjg o programie (autor, adresat, geneza programu, koncepcja),
¢ zadania szkoty,

¢ podstawe programow

¢ cele ogdlne programu,

* wymagania programowe,

e tresci zaje¢,

e osiggniecia ucznia,

e procedury osiggania celu,

® ocenianie osiggniec uczniéw,

¢ szczegbtowy rozktad zaje

¢ przyktadowe scenariusze,

¢ obudowe dydaktyczng,

e warunki wdrozenia programu,

¢ informacje o ewaluacji programu,

e literature.
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Materiat zawiera omdwienie pojec:

® program nauczania,

¢ podstawa programu,

e tresci nauczania,

e standardy osiggniec i wymagan.

Kolejne zagadnienia to etapy konstruowania programu witasnego czyli:

1. Etap diagnozy.

2. Etap projektowania a w nim

- kompetencje instruktora,

- okreslenie koncepcji programu,

- formutowanie celéw,

- dobdr i uktad materiatu nauczania,

- ustalenie wymagan programowych,

- obudowe programu,

- warunki wdrazania programu.

3. Etap ewaluacji a w nim

- fazy ewaluacji,

- typy ewaluacji,

- metody ewaluacji.

Od roku 2009 nauczyciele bardziej zaangazowali sie w dziatalnos¢ edukacyjna.
W szkotach pojawity sie nowe rozwigzania programowe, organizacyjne badz metodyczne.
W reformowanym systemie o$wiaty znacznie wzrasta rola szkoty i nauczyciela w tworzeniu
programdéw nauczania i wychowania. Programy wtasne, analiza podstawy programowej
- wszystko to wymaga takiej wiedzy jakiej do tej pory nikt nie uczyt na studiach
pedagogicznych.

Nauczyciele, ktorzy chcg skorzystac zszansy wprowadzenia wtasnych programoéw nauczania,
staneli przed nowym i bardzo trudnym zadaniem tworzenia, a wiasciwie wspéttworzenia
programdéw nauczania swoich przedmiotéw na bazie podstawy programowej okreslonej
przez Ministerstwo Edukacji Narodowe].

Rozwazania dotyczgce problemdéw konstruowania programéw nauczania wymagajg
okreslenia podstawowych poje¢, ktére pozwolg na jednoznaczne sformutowania
w programie, a takze na zaprezentowanie gtdwnych etapdw konstruowania programoéw.
Tradycyjnie przez program nauczania rozumiemy liste celdw, haset z zakresu materiatu
nauczania uzupetniong zwykle dos¢ ogdlnikowymi uwagami o jego realizacji i okresleniem
orientacyjnego przydziatu godzin. Wspodfczesnie program nauczania jest rozumiany jako
uktad czynnosci opanowywanych przez ucznia pod kierunkiem nauczycieli i:
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- zorientowanych na okreslone cele i odpowiadajgce im zadania,

- majgcy charakter ramowego planu,

- stale ulegajgcy modernizacji.

Natomiast podstawa programowa jest zakresem tresci nauczania ustanowionym przez
Ministerstwo Edukacji Narodowej jako obowigzujgcy w danym przedmiocie szkolnym na
danym szczeblu ksztatcenia. Kazdy program nauczania powinien obejmowaé obok tresci
oryginalnej dla danego programu, odpowiednig podstawe programowa.

Nalezy wyjasni¢, ze wedtug B. Niemierki, tresci nauczania to ogét nauczanych czynnosci
teoretycznych i praktycznych objetych programem nauczania i okreslonych pod wzgledem:
- celu, czyli typu czynnosci wykonywanych przez ucznidw,

- materiatu, na ktérym czynnosci majg by¢ przeprowadzone,

- poziomu wymagan (wiadomosci i umiejetnosci) koniecznych do opanowania danej
czynnosci.

Oczekiwania Ministerstwa Edukacji Narodowej wobec autoréw programow sg duze.
Programy wtasne powinny:

- zawiera¢ wspdlng podstawe,

- zestawy tresci nauczania i umiejetnosci,

- spetniaé kryteria nowoczesnosci dydaktycznej,

- by¢ zgodne z celami ksztatcenia ogdlnego,

- poddawac sie poréwnywaniu w celu umozliwienia wtadzom oswiatowym dokonywania
pomiaru osiggnie¢ szkolnych,(standardy osiggnie¢ szkolnych),

- by¢ mozliwe do realizacji w obecnej strukturze szkolnictwa.

Opracowanie dobrego nowoczesnego programu autorskiego wymaga uwzglednienia
trzech gtéwnych etapdéw: diagnozy, projektowania i ewaluacji.

I. Etap diagnozy

Konstruktor-nauczyciel musi dysponowac pewnymi danymi wyjsciowymi. Stad w literaturze
przedmiotu proponuje sie, aby pierwszym etapem tworzenia wtasnego programu byta
diagnoza, w wyniku ktérej otrzymamy odpowiedz na pytanie: jaka jest przydatnosé¢
dotychczasowego programu, jakie sg jego wady, a jakie zalety, czy wiedza proponowana
przez program jest zblizona do:

- aktualnych potrzeb w zakresie ksztatcenia ogdlnego i wychowania,

- nowych osiggnieé¢ naukowych pod katem ich przydatnosci w programach szkolnych,

- mozliwosci, potrzeb i zainteresowan uczniow.
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Diagnoza powinna uwzgledni¢ zaréwno stopien osiggania celow ksztatcenia, zakres realizacji
materiatu nauczania, jego dobdr, jak tez oceniaé stosowane dotychczas metody, Srodki
dydaktyczne i formy organizacyjne. W sferze naszych zainteresowan powinny znalez¢ sie
wszystkie elementy sktadajgce sie na organizacje procesu dydaktyczno-wychowawczego
w odniesieniu do konkretnego przedmiotu nauczania, a wiec cele, dziatalnos¢ dydaktyczno-
wychowawcza skierowana na ich realizacje, czynniki utrudniajgce i utatwiajgce realizacje
celéw, kontrola, pomiar i ocena wynikow.

Il. Etap projektowania
1. Kompetencje konstruktora-nauczyciela

Opracowanie dobrego, nowoczesnego programu wtfasnego jest sprawg niezwykle trudng,
ztozong i odpowiedzialng. Stad dobry konstruktor-nauczyciel, to taki, ktory:

- posiada wystarczajgcy wiedze przedmiotowg, a wiec zna aktualny stan danej dyscypliny
naukowej,

- zna dydaktyke ogdlng i przedmiotowg nie tylko z wtasnego doswiadczenia, ale takze
z literatury najnowszej, co moze pomdc w usprawnieniu, uatrakcyjnieniu i uelastycznieniu
procesu ksztafcenia,

- poznat dorobek polskiej dydaktyki w zakresie konstruowania programéw i doswiadczenia
w innych krajach,

- poswiecit wiele czasu na przemyslenia dotyczgce zakresu materiatu nauczania, jego
doboru, selekcji i struktury,

- dysponuje wiedzg z psychologii rozwojowej, pozwalajgcg dostosowaé wymagania
do mozliwosci poznawczych ucznidw, ustali¢ jak i kiedy uczniowie uczg sie najbardziej
skutecznie, jakie s3 ich zainteresowania, oczekiwania i potrzeby.

2. Okreslenie koncepcji programu

Przystepujgc do opracowania programu witasnego powinnismy w oparciu o odpowiednie
dane wyjsciowe okresli¢ koncepcje tego programu. Pierwszg kwestig, ktdrg trzeba podja¢,
jestnazwaiadresaci programu, awiecszczebelityp szkoty, klasa lub klasy, poziom uzdolnien,
wiadomosci i umiejetnosci ucznidéw. Nie mozna poming¢ przeznaczenia programu, tzn.
czy bedzie on masowy czy elitarny, zastosowany w klasie, w ktérej nauczycielem danego
przedmiotu jest autor programu, w jednej szkole, w ktorej niekoniecznie autor programu
jest nauczycielem, w wybranych szkotfach, regionie lub w catym kraju.
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W zwigzku z tym konstruktor musi mie¢ na uwadze poziom kompetencji merytorycznej,
metodycznej, doswiadczenia zawodowego, naktadu czasu i wysitku, a moze nawet
i szczegdlne cechy osobowosciowe nauczycieli wdrazajgcych program. Nalezy wstepnie
przewidzieé¢ warunki ze wzgledu na uczniéw, nauczycieli, szkote i rodzicow.

Z kolei okreslamy, jaki to bedzie program: czy program nauczania dla jednego przedmiotu,
czy modutowy w blokach tematycznych, ujmujacych tresci przedmiotéw pokrewnych,
korelujgcych ze sobgy. Natomiast ze wzgledu na zasade zagospodarowania programu
decydujemy sie na program minimum lub maksimum tresci albo program posredni.
Nastepnie rozstrzygamy czy bedzie to program jednolity dla danego typu (profilu) klas lub
szkot, czy tez zréznicowany, a jesli zréznicowany, to w jakiej postaci? W zwigzku z tym
w programie przewidujemy czesci:

- podstawowg, ujmujgcg wspodlny materiat dla wszystkich uczniéw,

- rozszerzajgca, przewidziang dla pewnej czesci ucznidw o okreslonych uzdolnieniach
i zainteresowaniach,

- kontekstowg, okreslong przez czynniki zwigzane ze srodowiskiem otaczajgcym szkote
i zmienne odnoszgace sie do samej szkoty,

- zindywidualizowang, okreslong przede wszystkim przez indywidualne potrzeby,
zainteresowania i uzdolnienia ucznia.

Nastepnie prébujemy odpowiedzie¢ na takie pytania, jak: Co zamierzamy zmienic¢
w tresciach ksztatcenia danego przedmiotu, aby nada¢ im wartos¢ i realne znaczenie
w zyciu ucznidéw? W jaki sposdb rozwijaé ich zainteresowania, ksztattowac umiejetnosci,
postawy, co zmieni¢ w zakresie metod, srodkow dydaktycznych i form organizacyjnych?
Ustalamy zatem, czy program bedzie zawierat uzupetniajgce go sktadniki (obudowe).
Wiasnie te skfadniki programu, a nie tylko tresci nauczania, mogg by¢ oryginalne,
nowatorskie. Jak uatrakcyjni¢ i uelastycznic¢ proces ksztatcenia? W jaki sposéb osiggngc
aktywnos¢ intelektualng i emocjonalng uczniéw? To rowniez wazne zadanie konstruktora
programu. Okreslamy liczbe godzin na realizacje programu i ich usytuowanie w planie

nauczania.

3. Sformutowanie celéw

Kolejng czynnoscig konstruktora jest sprecyzowanie celéw, ktérym program ma stuzy¢,
awiecodpowiedzna pytanie, jakie funkcje w procesie dydaktyczno-wychowawczym danego
przedmiotu majg okreslone tresci. Jako cele nauczania rozumiemy zamierzone wfasciwosci
ucznidw w postaci nabytych dyspozycji do wykonywania okreslonych czynnosci. Warto
w tym miejscu przypomnie¢, ze w toku nauczania wszystkich przedmiotéw w szkole
powinny by¢ osiggane cele ksztatcenia ogdlnego.
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Zrédtami inspiracji do okreélenia celéw w programie wtasnym mogg byé: cele ksztatcenia
ogolnego, cele ksztatcenia danego przedmiotu, stan i tendencje rozwojowe dyscypliny
naukowej stanowigcej podstawe danego przedmiotu szkolnego, zwigzki dyscypliny
naukowej z innymi naukami, technikg, kulturg, cywilizacjg, ogdlne taksonomie celdw
nauczania i taksonomie przedmiotowe. Dodatkowym Zrédtem jest dotychczasowe
doswiadczenie pedagogiczne konstruktora, cele wypracowane dla podstaw programowych
poszczegdlnych przedmiotow, a takze w aktualnych programach nauczania w szkole.
Tradycyjne cele ksztatcenia poszczegdlnych przedmiotéw mogg byé sprowadzone do
trzech uktadow:

- celdw poznawczych, a wiec celéw dotyczgcych wiadomosci, jakie uczniowie w wyniku
realizacji programu powinni zapamietac i zrozumieg,

- celéw ksztatcgcych, ktore wyznaczajg wymagania dotyczgce umiejetnosci intelektualnych,
teoretycznych i praktycznych,

- celéw wychowawczych okreslajgcych system wartosci i wynikajgce z niego pozadane
postawy spoteczne.

Nalezy w tym miejscu nadmieni¢, ze dziedzina poznawcza obejmuje wiadomosci
i umiejetnosci. Moze by¢ uporzagdkowana za pomocg nastepujacej taksonomii celéw
nauczania:

A. Zapamietanie wiadomosci, czyli gotowo$¢ do przypomnienia sobie wiadomosci
i rozumienie na poziomie elementarnym.

B. Zrozumienie wiadomosci - zdolno$¢ przedstawienia wiadomosci w innej formie niz
zapamietana.

C. Stosowanie wiadomosci w sytuacjach problemowych - umiejetno$¢ praktycznego
postugiwania sie wiadomosciami wedtug wzorow (przyktadéw) znanych z lekcji
i podrecznika.

D. Stosowanie wiadomosci w sytuacjach problemowych - umiejetnos¢ samodzielnego
zdobywania wiadomosci i ich stosowania w nowych sytuacjach poznawczych nie
spotykanych na lekcjach lub w podreczniku.

Natomiast dziedzina emocjonalna (motywacyjna) celéw nauczania obejmuje
zainteresowania i postawy ucznia dotyczgce wybranego przedmiotu szkolnego i moze by¢
uporzadkowana za pomocg nastepujgcej taksonomii celéw wychowania:

A. Uczestnictwo w dziataniu, ale bez wykazywania inicjatywy.

B. Podejmowanie dziatania samorzutnie i z wewnetrznym zaangazowaniem w wykonywaniu
danego rodzaju dziatalnosci.

C. Nastawanie na dziatanie polegajace na wykonywaniu danego rodzaju dziatania na
skutek trwatej potrzeby wewnetrznej i dodatniego wartosciowania jego wynikéw. Uczen
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jest zwolennikiem danego dziatania i zacheca do niego innych; poglagdom jego brak jednak
szerszego uogodlnienia i petnej spoistosci.

D. System dziatan polega na regulowaniu okreslonego typu dziatalnosci za pomoca zbioru
zasad postepowania, z ktdrymi uczen identyfikuje sie do tego stopnia, ze mozna je uwazac
za cechy jego osobowosci. Uczen nie zawodzi nawet w bardzo trudnych sytuacjach, a jego
dziatania odznaczajg sie skutecznoscig oraz swoistoscig stylu.

Dziedzina psychomotoryczna celéw nauczania obejmuje ztozone czynnosci ruchowe:
pisanie, rysowanie, malowanie, gre na instrumentach, taniec, sport, obstuge urzadzen itp.
Moze by¢ uporzgdkowana wedtug taksonomii celéw psychomotorycznych nastepujaco:
A. Nasladowanie dziatania z wykorzystaniem wzoru, pod ewentualnym kierunkiem
nauczyciela.

B. Odtwarzanie dziatania polegajgce na wykonywaniu w catosci dziatania bez korzystania
ze wzoru, ale jeszcze z niewielkg ptynnoscia i skutecznoscia.

C. Sprawnos¢ dziatania w statych warunkach, czyli doktadne wykonanie wyuczonego
dziatania i osiggniecie zamierzonego wyniku w okolicznosciach niezmiennych.

D. Sprawnos¢ dziatania w zmiennych warunkach - automatyzacja dziatania, konstruowanie
autorskich programéw nauczania przedmiotdw ogdlnoksztatcacych, pozwalajgca na
uzyskiwanie najwyzszej skutecznosci przy bardzo niewielkim naktadzie energii i czasu.
Niestety, cele nauczania w dotychczasowych programach sg formutowane w sposdb
ogolny, jako cele kierunkowe, okreslajgce jedynie najwazniejsze zakresy osiggniec uczniéw
w poszczegdlnych kategoriach wiedzy, umiejetnosci i postaw. Dlatego ze wzgledu na ich
ogdblnikowos¢, wymagajg uszczegdtowienia. W zwigzku z tym dokonujemy operacjonalizacji
celéw programu wtasnego, wyprowadzamy je zceldw ogdlnych, ujmujemy je czynnosciowo,
uszczegbétowiamy, ukonkretniamy i formutujemy precyzyjnie. Cele operacyjne okreslajg
to, co uczniowie powinni odtworzy¢ z pamieci, wymieni¢, wyjasnié, opisac, rozpoznad,
zbada¢, wykryé, uzasadnic, uporzadkowaé, zaplanowac itp. dlatego w programie wtasnym
powinny znaleZ¢ sie nie tylko cele ogdlne, ale i operacyjne.

4. Dobér i uktad materiatu nauczania

Kolejna czynnosc¢ na etapie projektowania programu wtasnego, to dobér i uktad materiatu
nauczania. Jako materiat nauczania rozumiemy informacje wykorzystywang w nauczaniu,
zarOwno poznawanhg przez ucznia w gotowej formie (podawang), jak i wytworzona
(odkrywang) przez niego w toku uczenia sie. Natomiast przez dobdr materiatu rozumiemy
okreslony zakres materiatu nauczania, a przez uktad materiatu celowg jego strukturyzacje
naukowq i dydaktyczng. Przypomnijmy zatem, ze struktura to uktad stanowigcy pewna

190



catos¢, na ktdrg sktadajg sie okreslone elementy oraz relacje zachodzace miedzy tymi
elementami.

Punktem wyjscia do precyzowania materiatu programowego sg przyjete cele i aktualnie
obowigzujgca podstawa programowa. Podobnie ztozona jest sprawa relacji miedzy
doborem a uktadem materiatu. Czynnos$¢ doboru jest wczesniejsza, jednakze sam proces
strukturyzacji zwykle pocigga za sobg koniecznos¢ zmian w doborze materiatu. Tak wiec
w fazie projektowania programu wtasnego mamy do czynienia jednoczesnie z doborem
materiatu, jak i podporzadkowaniem go w okres$lone uktady. Zrédtem materiatu nauczania
jest caty dorobek wiedzy zawartej w poszczegdlnych dyscyplinach naukowych. Wyklucza
to nauczanie wszystkiego. Tak wiec o tym, co nalezy umiesci¢ w programie wtasnym,
decyduje konstruktor stosujgc prawidtowo kryteria doboru materiatu.

W pracach programowych stosuje sie zazwyczaj cztery kryteria selekcji materiatu wedtug:
- dyscypliny naukowej,

- zasady trwatosci wiedzy,

- przydatnosci materiatu w zyciu spotecznym,

- zainteresowan uczacych sie.

B. Niemierko zaleca, aby w doborze materiatu nauczania przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych
uwzgledni¢: naukowos¢, wartos¢ kulturowa, wartos¢ spoteczng, wartos¢ ksztatcaca,
tatwos¢ opanowania, zwigzek z zyciem, przydatnos¢ zawodowa. W toku doboru materiatu
nauczania wyeksponowac nalezy naszg innowacje pedagogiczng dotyczacg na przyktad
poszerzenia lub modyfikacji materiatu. Oczywiscie, niezbedne jest skorelowanie materiatu
z innymi przedmiotami.

Specyficznosé przedmiotdéw szkolnych rzutuje nie tylko na kryteria, ale na jego skfadniki
i strukture. Wsrdéd sktadnikdw materiatu nauczania wyrdzniamy postaci, zbiorowosci, fakty,
zjawiska, procesy, pojecia, prawa, teorie, techniki, strategie, zasady etyczne, przekazy
estetyczne.

Materiat wytoniony w wyniku selekcji i doboru przy zastosowaniu odpowiednich kryteriéw
wymaga odpowiedniego uktadu zgodnego z charakterem danej dyscypliny naukowej,
regutami logiki i wtasciwosciami procesu dydaktyczno-wychowawczego.

Znany psycholog amerykanski J.S. Bruner podkresla znaczenie organizacji materiatu dla
efektywnego opanowywania wiedzy: ,Wiadomosci nabywane bez wigzgcej je struktury
stanowia wiedze, ktéra prawdopodobnie ulegnie zapomnieniu”.

Podobny punkt widzenia w tej kwestii reprezentuje S. Palka. Wyrdznia on cztery sposoby
logicznej organizacji materiatu nauczania: strukturalng, chronologiczng, funkcjonalng
i przyczynowo-skutkowa.
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J.S. Bruner uwaza, ze strukture dydaktyczng przedmiotu nauczania mozna budowad
przyjmujgc za punkt wyjscia badz strukture odpowiedniej dyscypliny naukowej,
badz samg rzeczywistos¢. W pierwszym przypadku strukture dydaktyczng wyznacza
zagadnienie zasadnicze dla danego przedmiotu, np. gtdwne prawa fizyki czy biologii.
O tym, ktdre z tych praw nalezy uwzgledni¢, decydujg cele ksztatcenia. Zaznaczyé nalezy, ze
w naukach humanistycznych istnieje wieksza niz w naukach $cistych mozliwos¢ uktadania
réznorodnych struktur.

Struktura przedmiotu nie moze byc¢ kopig struktury odpowiadajgcej mu dyscypliny.
Struktura dydaktyczna rdézni sie od struktury naukowej tym, ze ujeta jest w niej siec¢
zwigzkow i zaleznosci miedzy elementami wybranymi wedtug réznych kryteriow. Jest
to struktura uproszczona odnoszaca sie do uktadu faktéw uznanych za najwazniejsze ze
wzgledéw naukowych i dydaktyczno-wychowawczych. Budujgc strukture dydaktyczng za
punkt wyjscia mozna przyjac tez sama rzeczywistos$¢. W dobrze skonstruowanym programie
ogélnemu uktadowi materiatu powinny by¢ podporzagdkowane uktady i poduktady coraz
bardziej szczegdtowe, potgczone z catoscig i jej elementami za posrednictwem wiezi.
Struktury bardziej ogdlne stanowig materiat podstawowy. Struktury bardziej szczegétowe
stuzg uzupetnianiu i wyjasnianiu uktadow podstawowych. Na przyktad materiat
w programie nauczania historii dzieli sie na okresy historyczne, dziaty, jednostki tematyczne
(metodyczne) lub lekcyjne. Szeregowanie porcji materiatu moze by¢ dokonywane
w uktadzie linearnym lub koncentrycznym. Ukfad linearny majg zazwyczaj programy
przedmiotéw Scistych.

W takim uktadzie hasta programow wystepuja tylko jeden raz. W programie zbudowanym
koncentrycznie materiat utozony jest w kolejne cykle o réinym zakresie wiedzy
i wymaganych umiejetnosciach. Ostatnig kwestig, ktérg trzeba podja¢ dobierajgc materiat
nauczania, jest wiedza i struktura tej wiedzy posiadana przez uczniéw. Planujgc wiadomosci
przewidziane do dostarczenia uczniom ustalamy rozmiary dawek wiadomosci, ich
kolejnos¢, liczbe i rodzaj zwigzkdéw. Wydaje sie nam, ze uczenie sie bedzie o tyle doskonate,
o ile doskonata bedzie struktura dostarczonych wiadomosci. W istocie jest to podejscie
niepetne. Dobierajgc materiat nauczania nalezy podjgé prébe ustalenia odpowiedzi na
pytanie: Jakg wiedze majg uczniowie na dany temat i skagd ona pochodzi?
Niejednokrotnie temat lekcyjny - jak stusznie zauwazyt ). Mandziuk - jest w pewnym
stopniu znany mtodziezy przed jego realizacjg. Wiele zagadnien uczniowie juz poznali na
lekcjach szkole lub w wyniku kontaktéw ze sSrodowiskiem, oglagdania audycji telewizyjnych,
stuchania radia, czytania prasy, podejmowania rozmow z rodzicami i kolegami. A zatem
budujgc program nie mozemy pomingé wiedzy i struktury wiedzy posiadanej przez
uczniéw.
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5. Ustalenie wymagan programowych

Wazng czynnoscig konstruktora programu jest okreslenie wymagan programowych, czyli
oczekiwanych osiggnie¢ uczniow, polegajgcych na skutecznym dziataniu w okreslonych
sytuacjach. Program wtasny powinien by¢ tak zbudowany, by wymagania z podstawy
programowej byty jasne, co umozliwia zobiektywizowang oceng szkolng, czyli informacje
zwrotng dla ucznidw i ich rodzicdw o wynikach uczenia sie wedtug tego programu.
Bardzo pomocny w okreslaniu wymagan moze okaza¢ sie nastepujgcy schemat
zaprezentowany przez Z. Serwe. Wymagania konieczne obejmuja wiadomosci
i umiejetnosci:

- niezbedne w dalszej edukacji,

- potrzebne w zyciu,

- wskazujg na braki w opanowaniu wiadomosci i umiejetnosci okreslonych
W minimum programowym,

- opanowanie w znacznym stopniu wiadomosci i umiejetnosci podstawowych.
Wymagania podstawowe obejmujg wiadomosci i umiejetnosci:

- najwazniejsze z punktu widzenia potrzeb edukacji,

- proste,

- tatwe do opanowania przez uczniéw przecietnie uzdolnionych,

- czesto powtarzane w programie,

- okreslone programem nauczania na poziomie nie przekraczajgcym wymagan zawartych
W minimum programowym,

- rozwijajace zainteresowania.

Wymagania rozszerzajgce obejmujg wiadomosci i umiejetnosci:

- mniej przystepne,

- bardziej ztozone,

- poszerzajace relacje miedzy elementami tresci,

- istotne w strukturze logicznej przedmiotu,

- 0 szerszym zakresie wiadomosci, przekraczajgcym wymagania minimum programowego,
- przydatne, ale nie niezbedne w dalszej edukacji,

- umiejetnos$ci umozliwiajgce stosowanie wiadomosci w sytuacjach typowych wedtug
wzordéw (przyktadow) znanych z lekcji i podrecznika.

Wymagania dopetniajgce obejmujg wiadomosci i umiejetnosci:

- 0 petnym zakresie wiadomosci i umiejetnosci okreslonych programem nauczania,

- wymagajace korzystania z réznych zrédet wiedzy,

- ztozone, waine, trudne,
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- umozliwiajgce rozwigzywanie problemow,

- posrednio uzyteczne w zyciu pozaszkolnym i pracy zawodowej.
Wymagania wykraczajgce obejmujg wiadomosci i umiejetnosci:
- znacznie wykraczajgce poza program nauczania,

- wynikajace z indywidualnych zainteresowan uczniéw,

- umiejetnos¢ petnego wykorzystania dodatkowych wiadomosci.

6. Obudowa programu

Konstrukcja programu wtasnego nie kornczy sie na ustaleniu wymagan. Trzeba jeszcze
opracowac uzupetniajgce sktadniki programu. Mogg byé one oryginalne lub wybrane
sposrod ogodlnie dostepnych. A zatem zalecamy lub opracowujemy metody nauczania,
kontroli i oceny, formy organizacyjne pracy ucznidw, srodki dydaktyczne, testy osiggniec
ucznidw, podreczniki dla uczniéw, dla nauczycieli, wykazy literatury przedmiotowe;j
i dydaktycznej dla nauczycieli, wykazy literatury uzupetniajgcej dla mtodziezy. Podstawowg
kwestig, ktérg nalezy tu podjg¢ jest dobdér metod nauczania danego przedmiotu.
Wspodtczesnie dydaktyka akcentuje potrzebe wielostronnego ksztatcenia. Jednostronne
stosowanie nawet nowoczesnych metod nie zapewnia dobrych wynikéw nauczania.
O doborze metod decyduje charakter materiatu programowego, cele lekcji, poziom
intelektualny uczniow.

W. Zaczynski podaje, ze praktyczna realizacja wielostronnego ksztatcenia pocigga za
sobg koniecznos$¢ stosowania roznych srodkéw dydaktycznych, form organizacyjnych,
wyzwala stosunek emocjonalny nauczyciela do ucznidw, jest tez propozycjg nauczania

wychowujacego.

7. Warunki wdrozenia programu

Ostatnia czynno$¢ na etapie projektowania programu wtasnego to warunki wdrozenia
programu. Warunkami wdrozenia programu nauczania nazwiemy to wszystko, co jest
niezbedne dla pomyslnego zastosowania programu. Okreslamy wiec warunki ze wzgledu na
uczniow, czyli niezbedng dojrzato$¢ poznawczg, emocjonalng i psychomotoryczng uczniéw
do uczenia sie wedtug programu autorskiego. Z kolei okreslamy poziom kompetencji
merytorycznych, metodycznych, emocjonalnych i doswiadczenia zawodowego nauczycieli
wdrazajacych program. Na powodzenie wdrozenia programu mogg miec zapewne wptyw
takie witasciwosci szkoty, jak: baza lokalowa i dydaktyczna, liczba ucznidw w klasie,
demokratyczny styl kierowania szkolg, atmosfera twérczej pracy, poprawne stosunki
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miedzyludzkie, zyczliwo$é rodzicéw. Okreslamy tez wysokos¢ naktadéw finansowych,
a wiec koszty wdrozenia programu ponoszone przez szkote (zakup srodkéw dydaktycznych,
druk materiatdw, reorganizacja zajec itp.), ponoszone przez rodzicéw (zakup podrecznikéw,
zeszytow, éwiczen, ksigzek, optacanie zaje¢ pozalekcyjnych i pozaszkolnych, pomoc
w wyposazeniu szkoty itp.). W zwigzku z tym bedziemy sie stara¢ stworzy¢ odpowiednig
atmosfere, aby zainteresowaé autorskim programem ucznidow, spowodowaé przychylny
stosunek dyrekcji, nauczycieli, rodzicéw do tej dziatalnosci innowacyjnej.

lll. Etap ewaluacji

Ostatni etap prac programowych polega na ewaluacji programu wtasnego. Termin
ewaluacja bywa uzywany od niedawna w polskiej literaturze i praktyce pedagogiczne;.
Oznacza on ocene, oszacowanie. W odniesieniu do programu wifasnego ewaluacja to
proba ustalenia odpowiedzi na pytania typu:

- Czy program w ogoéle jest mozliwy do realizowania, a jesli tak, to jakie czynniki sprzyjaja,
a jakie utrudniajg realizacje programu?

- Czy i w jakim stopniu cele okreslone przez program zostaty osiggniete?

- Jakie powinny by¢ warunki osiggania zamierzonych celéw?

- Jakie sg ewentualne uboczne nastepstwa (dodatne i ujemne) realizacji programu?

- Jakie czynnosci nalezy wykonaé dla udoskonalenia programu?

Z powyzszego wynika, ze ewaluacja programu jest badaniem i oceng samego programu
oraz efektow jego realizacji zorientowanym na:

- osiggniecie zamierzonych celéw (z uwzglednieniem tzw. efektéw ubocznych),

- warunki realizacji programu i analize zmiennych majgcych wptyw na te realizacje,
okreslenie sposobu optymalizacji i modernizacji programu.

1. Fazy ewaluacji

Zwykle ewaluacja programu sktada sie z trzech faz: refleksyjnej, ksztattujgcej
i podsumowujacej.

Faza refleksyjna polega na badaniu opracowanego programu witasnego przed jego
realizacjg. Obejmuje ona wykonanie takich czynnosci, jak:

- zbadanie, czy przy budowaniu programu uwzglednione zostaty wszystkie kryteria doboru
i uktadu materiatu nauczania danego przedmiotu,

- analiza relacji miedzy poszczegdlnymi elementami i czesciami programu,

- okreslenie trafnosci doboru materiatu nauczania, metod, srodkéw dydaktycznych, form
organizacyjnych ze wzgledu na przyjete cele,
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- analiza hipotetycznego funkcjonowania programu z pozycji ucznia, a wiec czy program
nie jest przetadowany, trudny, czy jego realizacja nie powoduje negatywnych skutkow
ubocznych.

1. Na poczatku - refleksyjna.

1.1. Diagnozowanie potrzeb (celdow) uczestnika:

a. dyskusja na forum grupy,

b. ankietowanie,

c. rozmowa indywidualna.

1.2. Diagnozowanie zamierzen nauczycieli (tg samg metod3).

Natomiast faza ksztattujgca polega na badaniu programu w toku jego realizacji.
W tej fazie badamy i analizujemy przebieg procesu ksztatcenia opartego na zatozeniach
danego programu. Dostosowujemy metody nauczania do okreslonych zadan i warunkéw,
dobieramy $rodki dydaktyczne i rozwigzania organizacyjne, przygotowujemy narzedzia
pomiaru osiggniec ucznidéw. Stosujemy obserwacje, wywiady, badania pilotazowe, analizy itp.
2. W trakcie - ksztattujaca.

2.1. Grupowa sesja pogladowa.

2.2. Ankietowanie.

2.3. Wywiady.

2.4, Studium przypadku.

2.5. Obserwacja.

2.6. Prowadzenie dziennika analiz.

2.7. Regularne wypetnianie arkuszy ewaluacyjnych.

2.8. Analiza dokumentacji- realizacji programu (dziennik, prace ucznidw, protokoty zebran).
Wreszcie w fazie podsumowujgcej dokonujemy pomiaru osiggnie¢ ucznidéw, analizy
koncowych efektéw realizacji programu, oceniamy program jako catosé, ewentualnie
poréwnujemy z innymi programami i nanosimy okreslone zmiany w naszym programie.
3. 1. Na zakonczenie - podsumowujgca:

3.1.1.Test wiedzy i umiejetnosci.

3.1.2. Wystawa prac.

3.1.3. Grupowa sesja podsumowujgca.

3.1.4. Wywiady.

3.1.5. Ankietowanie.

3. 2. Po czasie.

3.2.1. Ankietowanie.

3.2.2. Rozmowy indywidualne.

3.2.3. Spotkania uczestnikdéw.
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3.2.4. Kontaktéw nieformalnych.

Wykonujgc powyzisze czynnosci badawcze nie zapominajmy o ich ograniczonej
wiarygodnosci. Rzadko zdarza sie nieudana prdoba wdrozenia programu autorskiego,
nawet niezbyt doskonatego. Wiedza, duze zaangazowanie konstruktora programu, duze
wymagania w stosunku do ucznidéw, pozytywne ich nastawienie powodujg, ze nawet
trudny i obszerny program moze by¢ w danej klasie zrealizowany.

2. Typy ewaluac;ji

Kolejng kwestig, ktérg trzeba podjaé, sg typy ewaluacji. Ewaluujgc program wtasnego
mozna zastosowac takie typy ewaluacji, jak:

- ksztattujgca, dokonywana w toku realizacji programu,

- podsumowujgca, odnoszgca sie do efektdw zrealizowanego programu,

- nieoficjalna, dokonywana na wtfasny uzytek przez nauczyciela-konstruktora badz
realizatora programu,

- oficjalna, dokonywana przez badaczy z zewnatrz, np. wskazanych przez kuratora oswiaty,
- procesu realizacji programu, ujawniajgca tzw. wewnetrzne wartosci programu,

- efektow ksztatcenia opartego na zatozeniach programu,

- opisowa, gromadzgca dane (informacje),

- oceniajgca program na podstawie przedstawionych danych.

Przedstawione typy ewaluacji majg swoje zalety i ograniczenia. Przyktadowo ewaluacja
nieoficjalna moze spowodowac z jednej strony subiektywizm ocen, a z drugiej strony
dostrzezenie zjawisk niezauwazalnych przez badaczy z zewnatrz. Ewaluacja oficjalna czesto
rowniez nie ma charakteru w petni zobiektywizowanego.

3. Metody ewaluacji

Ostatnig kwestig, ktérg nalezy podja¢ w badaniach nad wartoscig programu wtasnego, sg
metody ewaluacji. Do najbardziej znanych i stosowanych metod zaliczy¢ mozna ewaluacje
przy zastosowaniu testow osiggnied szkolnych i samoocene dokonywang przez nauczycieli.
W obrebie pierwszej metody stosujemy testy szerokiego uzytku, standaryzowane,
a w przypadku ich braku testy nauczycielskie, niestandaryzowane. Wyniki testowania
poddajemy analizie. Waznym Zrddtem informacji o programie, jego realizacji i wynikach
jest samoocena dokonywana przez konstruktora i realizatora programu, a takze przez
nauczycieli wdrazajacych program. Przydatne mogg sie tez okaza¢ opinie nauczycieli
metodykdéw, wizytatoréw kuratorium oswiaty i dyrektoréow szkét. Warto uwzglednié tez
opinie uczniéw i ich rodzicéw. Istotng kwestig jest ocena przebiegu procesu ksztatcenia
wedtug danego programu na terenie klasy szkolnej. Relacje miedzy uczniami, miedzy
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nauczycielem i uczniami mozna zbada¢ za pomocy analizy interreakcji. Czynnosci
ucznidw i nauczyciela traktuje sie tutaj jako akty porozumiewania sie, ktére sg opisywane
i kategoryzowane. Znacznie petniejszy opis catoksztattu zjawisk w klasie daje analiza
etnometodologiczna oparta na obserwacji uczestniczacej. W trakcie obserwacji staramy
sie dostrzec wszystkie zjawiska, ktére mogg mieé¢ wptyw na przebieg procesu ksztatcenia
wedtug programu wiasnego. Przedmiotem ewaluacji mogg by¢ wybrane elementy
programadw, a wiec porownanie majgce na celu wybor optymalnego rozwigzania. Ewaluacja
programu wfasnego jest zabiegiem ztozonym, trudnym, czasochtonnym, lecz bardzo
potrzebnym. Wyniki ewaluacji uzasadniajg potrzebe okreslonych zmian w programie
i wytyczenie kierunkdéw jego systematycznej modernizacji. Omoéwione metody ewaluacji
nie wykluczajg sie wzajemnie.

Prawidtowo zastosowane powinny stuzy¢ obiektywizacji ocen i preferowaé warto$ciowe
programy.

Podsumowanie:

Warto przypomnieé¢ na koniec, ze dobry, nowoczesny program nauczania powinien
zawieraé:

- wstep z ogdélng informacjg o programie (autor, adresat, geneza programu, koncepcja),

- zadania szkoty,

- podstawe programowa,

- cele ogdlne programu,

- wymagania programowe,

- tresci zajeg,

- 0siggniecia ucznia,

- procedury osiggania celu,

- ocenianie osiggniec¢ uczniow,

- szczegotowy rozkiad zaje,

- przyktadowe scenariusze,

- obudowe dydaktyczng,

- warunki wdrozenia programu,

- informacje o ewaluacji programu,

- literature.

Omodwione, a raczej zasygnalizowane zagadnienia zwigzane z konstruowaniem programu
wtasnego przedmiotéw ogdlnoksztatcgcych nie wyczerpujg problematyki. Informujg
jednak o waznosci i ztozonosci problemu oraz potrzebie szerszego zainteresowania sie nim.

Autor, redakcja i prowadzenie - Joanna Kurytowicz i Aneta Watemborska
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