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Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i
gastronomii” zrealizowany przez Enbit Grzegorz Szwarc, 76-200 Stupsk,
ul. Juliana Tuwima 23/23

lll Priorytet — Wysoka Jakos$¢ Systemu Oswiaty

Dziatanie 3.4 — Otwartosc systemu edukacji w kontekscie uczenia sie przez cate
zycie

Okres realizacji projektu:

maj 2011 — marzec 2013 (po zmianach, pierwotny termin zakonczenia projektu —
31 grudnia 2012r.)

Instytucja Posredniczaca:

Ministerstwo Edukacji Narodowej

Osrodek Rozwoju Edukacji

Budzet projektu:

1.737.105,60 zt

W catosci finansowany z funduszy zewnetrznych (85 % - fundusze unijne, 15 %
budzet panstwa)

Patronat nad projektem objeta Polska Izba Hotelarstwa.

POLSKA IZBA
HOTELARSTWA
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(N WSTEP - o projekcie

Gtéwnymi celami projektu ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i
gastronomii” byto opracowanie programéw praktyk dla nauczycieli/ek przedmiotéow
zawodowych i instruktorow/ek praktycznej nauki zawodu o specjalnosciach hotelarstwo i
gastronomia i ich pilotazowe wdrozenie w hotelach i restauracjach w catej Polsce. Efektem tych
dziatan byto podniesienie kompetencji zawodowych nauczycieli/ek przedmiotéw zawodowych i
instruktoréw/ek praktycznej nauki zawodu, ktdrzy wzieli udziat w projekcie.

Programy praktyk zawodowych opracowali nauczyciele przedmiotéw zawodowych w branzach:
hotelarstwo i gastronomia wespdt z przedsiebiorcami, tj. dyrektorami i wtascicielami
hoteli/restauracji. Wedtug tych autorskich programoéw 165 nauczycieli/ek przedmiotéw
zawodowych i instruktorow/ek praktycznej nauki zawodu ww. branz z catej Polski odbyto
praktyki w wybranych przedsiebiorstwach. Ich udziat w stazach w zaktadach pracy przyczynit sie
do nawigzania i umocnienia wiezi pomiedzy szkotami, w ktdrych uczyli Uczestnicy/Uczestniczki
projektu a przedsiebiorstwami. Umozliwit Uczestnikom i Uczestniczkom projektu aktualizacje
fachowej wiedzy, poznanie najnowszych technologii oraz najnowszych rozwigzan
organizacyjnych stosowanych w hotelarstwie i gastronomii.

Przed stazami Uczestnicy i Uczestniczki projektu odbyli szkolenia przygotowujgce ich do praktyk
w przedsiebiorstwach. Nauczyciele/ki hotelarstwa uczestniczyli w szkoleniu pn. , Organizacja i
techniki pracy w hotelu” lub ,,Obstudze konsumenta”, nauczyciele/ki przedmiotéw zwigzanych z
gastronomig mieli do wyboru nastepujgce szkolenia: kelnerskie, barmanskie, baristyczne lub z
obstugi konsumenta. Szkolenia te uaktualnity i wzbogacity wiedze teoretyczng nauczycieli/ek i
instruktoréw/ek, ktérg nastepnie wykorzystali/ty praktycznie podczas stazy. Powigzanie teorii z
praktyka dato bardzo dobre efekty, gdyz najnowsze trendy w hotelarstwie i gastronomii, o
ktérych ustyszeli podczas szkoler,, prowadzonych przez treneréw/trenerki odnalezli pézniej w
praktycznym wymiarze w zaktadach pracy.
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Il. Eksperci — przedstawienie

Zatozylismy, ze programy praktyk opracuje zespot ekspertdw ztozony z pieciu przedsiebiorcéw i
pieciu nauczycieli przedmiotéw zawodowych o specjalnosciach: hotelarstwo i gastronomia. Z
pozyskaniem tych ostatnich nie byto problemu. Wszyscy, do ktérych zwrdcilismy sie za radg
Prezesa Zarzadu Polskiej Izby Hotelarstwa, ktdéra objeta patronat nad projektem, pana
Krzysztofa Milskiego, wyrazili cheé¢ udziatu w pracach. Natomiast duzy problem mielismy z
pozyskaniem przedsiebiorcow. Odmawiali przede wszystkim z powodu braku czasu i nadmiaru
obowigzkéw. Udato nam sie jednak sktoni¢ do wspotpracy kilkoro z nich. Natomiast wszyscy, z
ktédrymi rozmawialiémy, jednomyslnie potwierdzili potrzebe uczestniczenia przedsiebiorcéw w
opracowywaniu programoéw praktyk dla nauczycieli, gdyz uwazajg, ze: ,jesteSmy praktykami,
widzimy, czego nie umiejg absolwenci szkét hotelarskich i gastronomicznych przychodzac do
nas do pracy. | to, ze oni tego nie umiejg, najczesciej wynika z faktu, ze nauczyciele ich nie
nauczyli, gdyz sami tego nie znajg”.

U

Gorgca dyskusja podczas przerwy w pracach grupy eksperckiej. Od lewej: Michat Trzciiski,
Maria Peé, Lucjan Zmijewski, Jadwiga Pietras i Matgorzata Tkaczyk.
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W sktad grupy eksperckiej ostatecznie weszli:

1.

10.

Maria Pe¢ — nauczycielka z wieloletnim stazem, wicedyrektorka Zespotu Szkot
Hotelarsko-Turystyczno-Gastronomicznych Nr 1 w Warszawie.

Matgorzata Tkaczyk - nauczycielka przedmiotéw hotelarskich z wieloletnim stazem;
wspoétautorka modutowego programu nauczania dla zawodu technik hotelarstwa
zatwierdzonego przez Ministra Edukacji Narodowej i Sportu, nr programu
341[04]/T,SP/MENiS/2004.05.05.

Jadwiga Pietras - nauczycielka przedmiotéw hotelarskichz 28-letnim stazem,
egzaminator egzaminu zawodowego w zawodzie technik hotelarstwa, rzecznik zarzagdu
Polskiej lzby Hotelarstwa ds. Edukacji Zawodowej od 2002 r., cztonek Polskiego
Zrzeszenia Hoteli.

Danuta Witrykus - nauczycielka dyplomowana teoretycznych przedmiotdw zawodowych
w Zespole Szkét nr 7 im. KEN w Watbrzychu, nauczycielka konsultantka w Dolnoslgskim
Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu.

Zofia Zeglen - wieloletnia nauczycielka i egzaminatorka w zawodzie sprzedawca, technik
hotelarstwa, ekonomista, handlowiec, pracownik pomocniczy obstugi hotelowej;
wicedyrektorka Zespotu Szkét Hotelarsko-Turystycznych w Zakopanem.

Michat Trzcinski — operacyjny dyrektor Hotelu ,Kuznia Napoleoriska”, Teresin/Paprotnia,
przed objeciem obecnego stanowiska pracowat w Hotel de la Paix w Reims (Francja),
Sofitel Jinan, Novotel Baiyun Airport Guangzhou, The Ritz-Carlton, Guangzhou (Chiny)
Janina Sledziewska — wiascicielka hotelu Mistral w Markach pod Warszawa, ktéry jako
pierwszy w kraju otrzymat certyfikat Wzorcowego Przedsiebiorstwa Hotelowego w
dowdd uznania dla  profesjonalizmu i  wysokiej jakosci ustug hotelowych i
gastronomicznych.

Lucjan Zmijewski — wieloletni dyrektor Hotelu Mazowiecki w Warszawie, cztonek
Stowarzyszenia Hotelarzy i Restauratoréw Niezaleznych.

prof. dr hab. Anatolij Afonin — rzecznik ds. Systemdw Zarzgdzania Jakoscig i Norm I1ISO w
zarzadzie Polskiej I1zby Hotelarskiej

Izabela Szlachetka-Lelek — dyrektor ds. jakosci grupy hotelowej Trip (Litwor, Belvedere,
Czarny Potok w Zakopanem i Hotel Ossa koto Rawy Mazowieckiej)
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lll. Spotkania ekspertéw

Ideg projektu byta konfrontacja teorii - znanej i nauczanej przez nauczycieli przedmiotéw
zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki zawodu - z praktykg. W tym celu zespot
ekspertéw sktadajacy sie z nauczycieli przedmiotéw zawodowych oraz przedsiebiorcéw branzy
hotelarskiej opracowat programy stazy dla nauczycieli przedmiotéw hotelarskich i
gastronomicznych. Staze odbywac sie miaty w renomowanych zaktadach hotelarskich. Udziat w
stazach miat na celu podniesienie na wyzszy poziom ksztatcenia zawodowego, podniesienie
kwalifikacji zawodowych i wiedzy uczestnikédw projektu.

W ciggu ostatnich kilkunastu lat nastgpit dynamiczny rozwéj branzy hotelarskiej, a co za tym
idzie wzrosty standardy w zakresie jakos$ci obstugi gosci hotelowych, pojawity sie nowoczesne
systemy informatyczne zarzadzania hotelem i obstugi ruchu hotelowego oraz nowe technologie
i sposoby zarzgdzania gastronomig, w tym cateringiem. W zwigzku z tym zauwaza sie rozdzwiek
pomiedzy branzg hotelarskg a ksztatceniem na kierunkach z nig zwigzanych w szkotach
zawodowych. Absolwenci tych kierunkédw muszg przez pierwszy okres pracy nabywad
umiejetnosci zawodowe u pracodawcy, zamiast w trakcie nauki w szkole. Nauczyciele pomimo
duzych ambicji, nie majg szans w swoich placéwkach na praktyczng stycznos¢ z
najnowoczesniejszymi rozwigzaniami, a sama lektura literatury fachowej stanowi jedynie
namiastke potrzebnego zakresu wiedzy.

W nauczaniu przysztych pracownikdéw branzy hotelarskiej zauwaza sie nastepujgce problemy:

e nieznajomosc realiow pracy panujacych w firmach branzy hotelarsko-turystycznej wsrod
kadry dydaktycznej szkét zawodowych,

e zdezaktualizowane umiejetnosci zawodowe nauczycieli zawodu,

e nieznajomos¢ nowoczesnych rozwigzan, m.in. informatycznych systemoéw zarzadzania
hotelem i obstugi ruchu hotelowego oraz nowych tendencji w zakresie zarzadzania
gastronomig i cateringiem, a takze nowych strategii marketingowych.

Problemy te skutkujg brakiem wykwalifikowanej kadry nauczycieli i instruktoréw zawodu,
ktérzy ksztatcg przysztych pracownikéw hoteli i agencji turystycznych wedtug potrzeb i
wymagan nowoczesnej gospodarki.
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Przedsiebiorcy i nauczyciele wspdlnie przygotowywali programy praktyk dla hotelarzy i
gastronomikow. Na zdj. Michat Trzcifski, Danuta Witrykus, Maria Pe¢ i Jadwiga Pietras.

Spotkanie grupy ekspertéw w Ossie.
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IV. Programy praktyk

1.Plan praktyk doskonalacych dla nauczycieli przedmiotdw zawodowych
i instruktoréw praktycznej nauki zawodu o specjalnosci hotelarskiej

Czas trwania praktyk: 2 tygodnie (tacznie 80 godzin)

1.  Organizacja pracy w zaktadzie hotelarskim i w poszczegdlnych dziatach.
a. Poznanie struktury organizacyjnej hotelu.
b. Poznanie stanowisk pracy w poszczegdlnych dziatach, zapoznanie sie z
zakresami prac, regulamin pracy.
C. Poznanie zasad wspétpracy poszczegélnych dziatéw (obieg informacji).
Oferta ustug hotelu.
Bhp i ppoz w hotelu.

2.  Polityka rekrutacji pracownikéw

a. Zasady doboru pracownikéw.

b Istotne czesci rozmowy rekrutacyjne;j.
c. Proces selekcji.

d Etyka zawodowa.

Pkt.1i2 -1 dzien

3.  Praca w recepcji hotelowej: zadania, dokumentacja, programy komputerowe.
a. Zadania recepcji.

Stanowiska pracy.

Zakresy czynnosci pracownikow.

Procedury obstugi gosci.

Dokumentacja pracy recepcji.

Programy komputerowe.

@m0 oo T

Wspétpraca z innymi dziatami.

h. Sytuacje nadzwyczajne: pozar, kradziez, problemy zdrowotne, awaria,
awantura.

i Rodzaje gosci.

j. Rozwigzywanie trudnych sytuacji.

k. Reklamacje.
Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
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Pkt 3 — 3 dni

4.  Dziatania zwigzane z rezerwacjg w zakfadzie hotelarskim.
a. Rodzaje rezerwacji: telefoniczna, internetowa, pisemna, indywidualna,
grupowa.
Wspodtpraca z portalami internetowymi.
Przebukowanie (overbooking).
Dokumentacja zwigzana z rezerwacja.
Rozwigzywanie trudnych sytuacji.

"0 a0 T

Reklamacje.

5. Dobieranie i stosowanie dziatarn promocyjnych.

a. Analiza rynku.

b Promocja.

C Polityka cen.

d. Wspdtpraca z biurami podrdzy i innymi hotelami.
e Proces sprzedazy ustug.

Pkt4i5-2dni

6.  Dziat utrzymania czystosci i porzgdku w zaktadzie hotelarskim.
a. Zadania.

System pracy pokojowych.

Stanowiska pracy.

Zakresy czynnosci pracownikéw.

Narzedzia i Srodki pracy.

Wspdtpraca z firmami zewnetrznymi (outsourcing).

Standardy sprzatania i porzgdkowania.

S@m 0 o0 o

Aranzacja pomieszczen.
Rozwigzywanie trudnych sytuacji.

j. Reklamacje.

Pkt 6 — 3 dni

7.  Organizacja i obstuga konferencyjne.

a. Przyjecie zlecenia na organizacje konferencji.
b. Kalkulacja kosztow i umowa.
c. Obstuga konferenciji.

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
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8. Dodatkowe zadania nie ujete w programie praktyk, a wynikajgce ze specyfiki obiektu
hotelarskiego.

Pkt 7 i 8 — 1 dzien

Uwagi do realizacji:

Wszystkie mozliwe do realizacji zadania muszg zosta¢ wykonane praktycznie.

2. Plan praktyk doskonalacych dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktorow
praktycznej nauki zawodu o specjalnosci gastronomicznej

Czas trwania praktyk: 2 tygodnie (facznie 80 godzin)

1. Organizacja i struktura restauracji.
b. Struktura organizacyjna.
Stanowiska pracy i zakresy obowigzkéw pracownikow.
Harmonogramy pracy.
Planowanie menu.

Zaopatrzenie restauracji.
HACCP.
i Ppoz w restauracji.

c
d
e
f. Planowanie dnia i tygodnia pracy. *
g
h

j. Reklamacje i rozwigzywanie trudnych sytuacji.

Pkt 1 -1 dzien
2. Kuchnia.

Wykorzystanie sprzetu i urzagdzen gastronomicznych.
Obrdbka wstepna i organizacja pracy kuchni zimnej.

a
b

c. Obrdbka wstepna i organizacja pracy kuchni gorace;.
d Obrdbka wstepna i organizacja pracy cukierni.

e

Wydawanie potraw.
f.Zmywalnia.

Pkt 2 — 4 dni

3. Serwis (obstuga konsumenta).
a. Przygotowanie restauracji do otwarcia.

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
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Przyjmowanie gosci.
Praca kelnera.
Praca barmana.
Praca baristy.

Praca sommeliera.

Pkt 3 — 4 dni

Organizacja przyje¢ okolicznosciowych i catering. Obstuga gastronomiczna konferenciji.

Dodatkowe zadania nie ujete w programie praktyk, a wynikajgce ze specyfiki
restauracji.

Pkt 4i5 -1 dzien

Uwagi do realizacji:

1.

Wszystkie mozliwe do realizacji zadania muszg zosta¢ wykonane praktycznie.

*Dotyczy praktyk w hotelowej restauracji.

3. Hotele, w ktdérych byta mozliwos¢ odbywania praktyk przez nauczycieli i instruktoréw

praktycznej nauki zawodu o specjalnosci hotelarskiej i gastronomicznej:

1.
2
3
4.
5
6

7.

Aquarius Hotel Kotobrzeg (5%,

Hotel Sheraton Poznan (5%,

Grand Hotel Rzeszow (4%,

Silverhotel Szczecin (4%,

Hotel Amadeus Wodzistaw Slaski (4*,
Hotel Lubicz Ustka (4%,

Hotel Faltom Rumia (4*,

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
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8. Hotel Jawor Jaworze koto Bielska-Biatej (4%,
9. Hotel Andels £édz (4*,

10. Hotel Arka-Mega SA, Kotobrzeg (4%,

11. Hotel Apollo Dartowo — (4%,

12. Scanic Polen Gdansk (4%,

13. ,Pod Ortem” Bydgoszcz — (4%,

14. Holiday Inn Bydgoszcz — (4*,

15. Dwér Kombornia Hotel & SPA Podkarpacie, blisko Krosna — (4%,
16. Ruben Hotel Zielona Géra — (4%,

17. Pietrak Hotel Gniezno (4%,

18. Hotel Europa Lublin — (4%,

19. Art Hotel Wroctaw — (4%,

20. Hotel Zawiercie Business & Leisure — (4*

21. Hotel Jawor Jaworze k. Bielska-Biatej — (4*
22. Hotel “Warszawa” Augustow (3*

23. Bryza Hotel Jurata (3%,

24, Centrum konferencji i rekreacji “Akwawit” Leszno (3%,
25. Hotel BEST WESTERN CRISTAL, Biatystok (3%,
26. HOTEL Warszawa — (3%,

27. Green Hotel Komorniki — (3%,

28. Hotel Gromada Warszawa — (3%,

29. “Pod ortem” Bydgoszcz — (4%,

30. Hotel “Warszawa” Augustow (3%,

31. Hotel Senator, Dzwirzyno/koto Kotobrzegu (4*,
32. Hotel Zawiercie, Zawiercie (4%,

33. Hotel Teczowy Mtyn, Kielce (3%,

34. Hotel De Silva Victor Pruszkéow (4%,

35. Hotel De Silva Warszawa (3%,

36. Hotel De Silva Piaseczno (3%,

37. Hotel De Silva Pyrzowice (3*,

38. Hotel Dal Kielce (3*

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
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39. Hotel Kudowa Biznes Spa Kudowa Zdrdj

.- tylko dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu o specjalnosci
gastronomicznej

B - tylko dla nauczycieli i instruktoréw praktycznej nauki zawodu o specjalnosci
hotelarskiej

4. Jakie hotele wybierali Uczestnicy i Uczestniczki projektu, do odbycia praktyk:

Lp. | Nazwa hotelu/miejscowos¢ taczna liczba | Praktyki Praktyki
praktykantéw | hotelarskie gastronomiczne
(liczba osob) (liczba os6b)

1. | Hotel Aquarius Kotobrzeg 21 11 10
2. | Hotel Arka Mega Kotobrzeg 18 7 11
3. | Hotel Lubicz Ustka 16 6 10
4. | Hotel Zamek Ryn 10 4 6
5. | Grand Hotel Rzeszéw 8 2 6
6. | Hotel Kudowa Biznes Spa | 8 2 6

Kudowa Zdréj

7. | Silver Hotel Szczecin 8 1 7
8. | Hotel Faltom Rumia 7 2 5
9. | Art Hotel Wroctaw 6 6 0
10. | Dwér Kombornia Hotel Spa 6 2 4
11. | Hotel Gromada Lotnisko Warszawa | 6 5 1
12. | Holiday Inn Bydgoszcz 6 6 0
13. | Hotel De Silva Piaseczno 5 2 3
14. | Hotel Jawor | 4 2 2
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Jaworze k. Bielska-Biatej
15. | Hotel Bryza Jurata 1
16. | Hotel Victoria Bolszewo k. 3
Wejherowa
17. | Hotel Europa Sopot 0
18. | Centrum konferencji | Rekreacji 1
Akwawit Leszno
19. | Hotel Apollo Dartowo 0
20. | Teczowy Mtyn Kielce 0
21. | Best Western Hotel Cristal 1
Biatystok
22. | Ruben Hotel Zielona Gdra 1
23. | Hotel Zawiercie Business & Leisure 0
Zawiercie
24. | Hotel Warszawa Spa &Resort 1
25. | Hotel Scandic Gdansk 0
26. | Hotel Perta Krakow 0
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V. Uczestnicy i Uczestniczki projektu

Grupg docelowg w projekcie ,,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii”
byto 175 czynnych zawodowo nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej nauki
zawodu z branzy hotelarstwa i gastronomii pochodzacych z terenu catej Polski.

Do projektu zgtosity sie niemal same kobiety, co potwierdza fakt, ze zawdd nauczyciela przedmiotow
zawodowych oraz instruktora praktycznej nauki zawodu w specjalnosciach: hotelarstwo i gastronomia
jest mocno sfeminizowany.

Liczba formularzy zgtoszeniowych, jakie naptynety do biura projektu:

Procentowy podziat zgtoszen

m Osoby, ktore nie uczestniczyty w
praktykach w ciggu ostatnich 3
lat

m Osoby, ktére uczestniczyly w
praktykach w ciggu ostatnich 3
lat
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Uczestnicy i Uczestniczki z podziatem na ptec:

Uczestnicy z podziatem na ptec

m Kobiety
m Mezczyini
Uczestnicy i Uczestniczki z podziatem na wiek:
Uczestnicy z podziatem na wiek
mDo 25r. 2.

mod26r.7do35r.7.
mod36r.zdo45r.z.
moda6r.z. Do 55 r.z.
wod56r.2

Projekt ,,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspétfinansowany ze
Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



KAPITAL LUDZKI s || &2

NARODOWA STRATEGAA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY Yean

Uczestnicy i Uczestniczki z podziatem na specjalnos¢:

Uczestnicy z podziatem na specjalnos¢
nauczanych przedmiotow

® Gastronomia

® Hotelarstwo

Uczestnicy i Uczestniczki z podziatem na obszar zamieszkania:

Uczestnicy a obszar ich zamieszkania

® Obszar miejski

B Obszar wiejski
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VI. Szkolenia — czy potrzebne?

Uczestnicy i Uczestniczki projektu zanim podjeli praktyki w przedsiebiorstwach przeszli w ramach
projektu szkolenia specjalistyczne przygotowujgce ich do tych stazy. Do wyboru byto szes¢ rodzajow
szkolen:

- organizacja i techniki pracy w hotelu
- obstuga konsumenta

- kelnerskie

- ustugi turystyczne

- barmanskie

- baristyczne

Wszystkie szkolenia prowadzone byty przez treneréw-praktykéw z wieloletnim stazem.

Sylwia Bortniak (organizacja i techniki pracy w hotelu) — z wyksztatcenia jest socjolog, zawodowo
zwigzana z hotelarstwem. Petnita funkcje kierownika dziatu Marketingu i Sprzedazy w jednym z
luksusowych hoteli w Tréjmiescie. Obecnie trener i Dyrektor Zarzadzajaca w Concierge Polska, ktéra
realizuje program szkoleniowy poswiecony Concierge w oparciu o literature Swiatowych standardow.

Jerzy Morawski - mistrz dyplomowany w zawodzie kelner, Maitre d’Restaurant w Hotelu Marriott, 32-
letnie doswiadczenie w branzy gastronomicznej, w tym 21 lat pracy w Hotelu Marriott, ekspert -
wyktadowca w cyklu szkolen Europejskiego Funduszu Spotecznego i Polskiej Agencji Rozwoju
Przedsiebiorczosci, realizowanych przez firme F5 Konsulting z Poznania, byly prezes Krajowego
Stowarzyszenia Kelnerow uhonorowany dyplomem "Champion of the Year" w regionie Europy, Azji i

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



KAPITAL LUDZKI A EUER&'L’)E;;SJIS(Q &%

NARODOWA STRATECAA SHAINOSC FUNDUSZ SPOLECZNY MW

Afryki, training champion w hotelu Marriott, konsultant w zakresie profesjonalnej obstugi w
kilkudziesieciu hotelach i restauracjach w Polsce.

Wojciech topacinski - dyrektor 154 pokojowego Hotelu Filmar**** - najwiekszego obiektu hotelowego
w Toruniu. Pierwszg prace w branzy hotelarskiej podjat we Wtoszech na stanowisku zmywania naczyn.
Nastepnie, jako kelner uczestniczyt w procesach organizacji nowych restauracji Pasta & Basta w Turynie,
Mediolanie i Porto Cervo na Sardynii. Pracowat tez w jednym z najstarszych hoteli na Sardynii, Selis Hotel
(selishotel.com). Po powrocie do kraju byt odpowiedzialny za otwarcie kompleksu gastronomicznego w
Koszalinie. Jako F&B Manager, zorganizowat Dziat Gastronomiczny w nalezgcym do sieci Accor, Hotelu
Novotel Szczecin*** . Zarzadzat Hotelem Lajkonik*** w Zawoi i otworzyt Hotel Mosorny Gron** przy
osrodku narciarskim. Od wrzes$nia 2004 do stycznia 2005 zarzgdzat nowo otwartym Hotelem teba**** w
tebie. Od stycznia 2005 roku kieruje Hotelem Filmar. Jako ekspert branzy hotelarskiej brat udziat w wielu
projektach szkoleniowych. Od 2007 roku odbyt ponad tysigc godzin szkolen, wyktadéw i prezentacji.

Robert Weglarz - z hotelarstwem zwigzany od ponad 20 lat. Niezalezny konsultant, trener personelu
hotelowego, wtasciciel firmy szkoleniowo-doradczej. Od kilku lat zwigzany z branzg spa & wellness jako
dyrektor hotelu Spa Malinowy Zdréj. Obecnie dyrektor Hotelu Malinowy Dwér w Swieradowie Zdroju.
Doswiadczenie zawodowe zdobyt pracujgc niemal na wszystkich stanowiskach w pionie hotelowym, jak i
gastronomii. Umiejetnosci zdobywat miedzy innymi w hotelach sieci Intercontinental, Holiday Inn,
Forum, Accor (lbis i Sofitel) oraz obiektach prywatnych. Wyktadowca w Bielskiej Szkole Wyzszej im. J.
Tyszkiewicza w Bielsku Biatej, ekspert i trener - na podstawie uzyskanej akredytacji od Polskiej Agencji
Rozwoju Przedsiebiorczosci (PARP).
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Grzegorz Gornik - prezes Krajowego Stowarzyszenia Kelneréw, prezes Akademii Kelnerskiej, dyrektor
Agencji Promocji Pracy i Reklamy "Wschdd", menager restauracji "Jasmin", twdrca IMPROSTYLU, autor
najnowszego podrecznika kelnerskiego — ,,Sztuka ustugiwania”, organizator Mistrzostw Polski Kelnerdow.

Szkolenia barmanskie i baristyczne Uczestniczki projektu przeszty w Galicyjskiej Szkole Smaku
prowadzonej przez Jacka Kotule i Ogdlnopolskiej Szkole Barmandw.

Nauczyciele/ki oraz instruktorzy/ki praktycznej nauki zawodu uczacy przedmiotéw hotelarskich w
znacznej wiekszosci wybierali szkolenie z organizacji i technik pracy w hotelu, pojedyncze osoby obstuge
konsumenta i ustugi turystyczne. Wiekszym zainteresowaniem, niz zatozyliSmy cieszyly sie wsrdd
nauczycieli/ek i instruktoréw/ek praktycznej nauki zawodu z branzy gastronomicznej kursy: kelnerski,
barmanski i balistyczny.

W ankietach przeprowadzonych wsrdd Uczestnikdw i Uczestniczek projektu po zakonczonych

szkoleniach z obstugi konsumenta podkreslano, ze podczas zaje¢ podobato im sie m.in.:

- to, ze byta mozliwos¢ wykonywania duzej liczby ¢wiczen,

- forma zajeé, ¢wiczenia, sposéb prowadzenia zaje¢,

- ¢wiczenia praktyczne,

- praktyczne wykorzystanie sprzetéw i pomocy gastronomicznych,

- ¢wiczenia z zaakcentowaniem pewnych elementéw, wbrew pozorom bardzo waznych.

W mojej pracy wykorzystam...

- zaprezentowane ¢wiczenia, pokazy, materiaty ze szkolenia,

- wiedze nabytg — nowe doswiadczenia,

- wszystkie informacje, ktére byty przedstawione na zajeciach,
- doswiadczenie i umiejetnosci, ktére nabytam.

Najwazniejsze korzysci z uczestnictwa w tym szkoleniu to...

- pomysty na ¢wiczenia z uczniami,

- duza ilo$¢ informacji, wymiana doswiadczen,
- ze poznatam wyglad sztuécow specjalnych,
- inne spojrzenie na zawdd kelnera,

- nowe umiejetnosci, ktdre nabytam,
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- poszerzenie wiedzy na temat obstugi konsumenta oraz umiejetnosci.
- uaktualnienie (zgodnos¢ teorii i praktyki) wiadomosci w zakresie obstugi konsumenta,
- praktyczne umiejetnosci, wiedze.

Oceny szkolenia z organizacji i technik pracy hotelu:

Podczas zaje¢ podobato im sie...

- podawanie przyktadoéw praktycznych, wykorzystujgcych realia hotelowe,

- forma prowadzenia zaje¢, przygotowanie prowadzacego,

- przekazywanie potrzebnej wiedzy,

- praktyczne podejscie do omawianych zagadnien,

- przygotowanie do zaje¢, wzajemna relacja z trenerem oraz to ze trener jest praktykiem, a nie
teoretykiem,

- sposob prowadzenia zajeé, przygotowane pomoce oraz profesjonalizm osoby prowadzacej,

- przyktady sytuacji, ktore zaistniaty w hotelu,

- aktywne prowadzenie zaje¢, réznorodnosé stosowanych form.

W mojej pracy wykorzystam...

- otrzymane opracowanie, podawane przykfady,

- realne przyktady z zycia w hotelu,

- nowosci i éwiczenia w grupach,

- techniki zastosowane podczas szkolenia w zakresie obstugi gosci, w tym niestandardowe procedury,
- zaréwno materiaty, ktdre otrzymatam, jak i wskazéwki, spostrzezenia przekazane przez trenerke.

Najwazniejsze korzysci z uczestnictwa w tym szkoleniu to...

- poszerzenie wiedzy zawodowej,

- mozliwos¢ poznania innych 0séb o réznym doswiadczeniu, wymiana informacji,

- interpretacja przepiséw prawnych,

- ugruntowanie wiedzy, poparcie jej przyktadami z zycia (z praktyki),

- potwierdzenie tych informacji i wiadomosci, ktére posiadam jako nauczyciel i rozszerzenie ich przez
realizacje tematéw, ¢wiczen i analizy przyktaddw,

- zdobyta wiedza, Swietnie opracowane materiaty, ¢wiczenia praktyczne,

- prezentacje multimedialne, kontakty, wymiana doswiadczen,

- ugruntowanie wiedzy, mozliwos$¢ wymiany doswiadczen z prowadzgcg i innymi uczestnikami,

- uporzadkowanie tresci merytorycznych, szersze spojrzenie na hotel i zakres Swiadczonych ustug.

Oceny szkolenia z kelnerstwa:

Podobato mi sie...
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- trener posiadat ogromna wiedze i doSwiadczenie zawodowe,
- prowadzenie zajec,

- zakres wiedzy i umiejetnosci trenera,

- duza fachowos¢ prowadzacego,

- sposob przekazywania informacji.

W mojej pracy wykorzystam...

- umiejetnosci zdobyte na szkoleniu,

- wszystkie elementy,

- wiedze z obstugi konsumenta,

- ¢wiczenia praktyczne, wiedze o serwowaniu i obstugi klienta,

- duzo przyktadéw i doswiadczenie ze swojej pracy,

- wiedze zdobytg na zajeciach,

- duzo ciekawych informacji, ktére nie sg publikowane w podrecznikach,
- na pewno wiele informacji i praktycznej wiedzy ktérg przyswoitam.

Najwazniejsze korzysci z uczestnictwa w tym szkoleniu to...

- uzupetnienie posiadanej wiedzy,
- zdobycie szerokich wiadomosci z tematyki wina,
- wiedza praktyczna, przykfady pracy restauracji,

- prezentacje z obstugi konsumenta,

- wiedza z zakresu,

- uzupetnienie podstawowej wiedzy,

- ciekawostki praktyczne,

- duza ilo$¢ wiadomosci praktycznych i teoretycznych.

Podziat Uczestnikow ze wzg. na szkolenia,
jakie odbyli

B organizacja i techniki pracy w
hotelu

® obsluga konsumenta

m kelnerskie

m uslugi turystyczne

® barmanskie

¥ baristyczne
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VII. Przedsiebiorcy w sprawie praktyk nauczycieli

Podczas realizacji projektu wspétpracowalismy z kilkunastoma hotelami. Nawigzalismy kontakty
z wieloma dyrektorami, na réinych szczeblach. Wszyscy jednogtosnie o$wiadczyli, ze takie
praktyki odbywane przez nauczycieli/ki ksztatcgcych ich potencjalnych pracownikéw sa
niezbedne. Tylko taki sposéb doksztatcania nauczycieli/ki i instruktoréw/ek praktycznej nauki
zawodu zapewni dobry kierunek ksztatcenia mtodziezy.

Wyzsze standardy

Rozmowa z Magdaleng Terpis — zastepcag dyrektora Art Hotelu we Wroctawiu, w ktérym
Uczestniczki projektu ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i
gastronomii” odbywaty praktyki o profilu hotelarskim.

- Jak ocenia Pani program praktyk przygotowany na potrzeby projektu ,Nowoczesne kadry
ksztatcenia zawodowego”?

- Program jest bardzo wszechstronny i pozwala na poznanie szerokiego spektrum zagadnien
zwigzanych z pracg na wielu stanowiskach. Cennym bytoby umozliwienie praktykantom
konfrontacji standardéw pracy obowigzujgcych w hotelach sieciowych z hotelami
niesieciowymi — takimi jak nasz.

- Czy tego typu praktyki s3 potrzebne? Czy mogg zmienic¢ sposob ksztatcenia w szkotach
zawodowych?

- Sg potrzebne jak najbardziej. Dajg mozliwos¢ pordwnania teorii z praktyky, poznania
obowigzujgcych trenddéw, zmian, jakie zachodzg w branzy hotelarskiej oraz sposobdéw na
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dostosowanie sie do nich. Mysle, ze wszyscy nauczyciele powinni mie¢ mozliwos¢ odbycia
takiego stazu. Pozwala on uzyska¢ wiedze, jacy pracownicy sg pozadani w hotelach, jakie s3
nowe wymagania, na co w szczegdlnosci nalezy zwrdci¢ uwage w trakcie ksztatcenia ucznidw i
uczennic.

- Czy na tego typu wspoétpracy zyskujg przedsiebiorcy?
- Oczywiscie. Posrednio ksztatcg sobie przysztych pracownikow.

- Jak ocenia Pani dotychczasowg wspétprace pomiedzy hotelem a szkotami ksztatcenia
zawodowego?

- Jak do tej pory mamy w zasadzie same dobre doswiadczenia. Uwazam jednak, ze szkoty
powinny mocniej angazowac sie w organizacje i nadzor nad przebiegiem praktyk. Miatyby
wowczas wiekszg pewnos¢, ze realizacja programu praktyk przebiega zgodnie z jej
harmonogramem.

- Czy zmieniajq sie wymagania wobec przysztych kandydatéw do pracy w hotelarstwie?

- Obecne oczekiwania w stosunku do 0séb zatrudnionych w hotelarstwie nie s3 moze wyzsze niz
w przesztosci, jednakze rosngce wymagania gosci hotelowych wymuszajg na pracownikach state
ksztatcenie i doskonalenie swoich umiejetnosci. W zawodzie tym realizujg sie osoby lubigce
kontakt z ludZzmi, operatywne, potrafigce zajmowac sie wieloma rzeczami rownolegle, ktérych
charakter i osobowo$¢ nie przeszkadzajg w byciu mitym, ustuznym i nastawionym na
wspoétprace. To bardzo wazine, aby cechy osobowosci szty w parze z kierunkowym
wyksztatceniem.

Rozmawiat: Marcin Kurantowicz

Swoisty transfer wiedzy
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Rozmowa ze Stawomirg Domagatg, Human Resources Specialist w poznanskim Sheratonie, w
ktéorym Uczestniczki projektu ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i
gastronomii” odbywaty praktyki o profilu gastronomicznym.

- Co Pani sadzi na temat praktyk dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych?

- Jestem bardzo zadowolona, ze sg organizowane takie praktyki. Patrzagc na rozbieznosci miedzy
nauczang teorig a praktykg w gastronomii, uwazam, ze taka wspodtpraca jest niezbedna.
Nauczyciele majg szanse zobaczyé¢, jak szybko w gastronomii ewaluujg pewne standardy,
normy. A dla nas jest to nowa forma reklamy, PR.

- Jak ocenia Pani program praktyk przygotowany na potrzeby projektu ,,Nowoczesne kadry
ksztatcenia zawodowego”?

- Idealnie wpasowat sie w standardy i procedury obowigzujgce akurat w naszej firmie.
Uczestniczki nie zgtaszaty zadnych uwag ani propozycji zmian w programie, w zwigzku z czym
whnioskujemy, iz spetnit oczekiwania uczestniczek.

- Co Pana zdaniem Uczestnicy/ki zyskujg dzieki udziatowi w tego typu projektach?

- Przede wszystkim majg okazje zobaczy¢, jak w praktyce wyglada obecnos$¢ uczniow w firmie,
wspotpraca miedzy uczniem a pracodawcy, przekaz informacji w danym miejscu, koordynacja i
nadzér grupy oséb zaangazowanej w wyznaczone zadania, zaangazowanie pracodawcow w
nauczanie uczniéw. Poza tym nauczyciele muszg by¢ swiadomi wcigz wzrastajacych wymogow
stawianych przez klientéw, zmian i ulepszen wyposazenia w firmach.

- Czy dzieki takim projektom mozna podnie$¢ poziom absolwentow szkét zawodowych?

- Z pewnoscig . Tego typu projekty pozwalajg na swoisty transfer wiedzy od praktykéw przez
nauczycieli do ucznidw. Mozna powiedzie¢, ze taki system pozwoli wypracowac wyzszy poziom
absolwentow, a wiec naszych przysztych pracownikdw. Takie rozwigzania w szerszej
perspektywie sg niezwykle korzystne dla catej branzy.

- Jak ocenia Pani dotychczasowa wspotprace pomiedzy Waszym hotelem a szkotami
ksztatcenia zawodowego?

- Dotychczasowa wspétpraca z réoznymi szkotami przebiegata pomysinie. Opiekunowie ze szkoét
interesowali sie swoimi podopiecznymi, przyjezdzali z wizytg w trakcie trwania praktyk, byt
kontakt z nimi. Mitym aspektem jest to, ze uczniowie sg zadowoleni z odbytej u nas praktyki,
pomimo ze nie sg one lekkie. Zwracamy uwage na komunikacje miedzy sobg, wtasciwy przekaz
jest niezbedny we wspodtpracy i tego tez uczymy.

Rozmawiat: Marcin Kurantowicz
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vil.  Wywiady z Uczestnikami i Uczestniczkami projektu

Po kazdej zakonczonej przez Uczestnika lub Uczestniczke projektu praktyce zawodowej w
przedsiebiorstwie w ramach monitoringu przeprowadzaliSmy z nim/ z nig wywiad majacy na
celu zbadanie, czy praktyki zawodowe spetnity ich oczekiwania, czy zwiekszyty ich umiejetnosci i
wiedze, czy programy praktyk byty wyczerpujace. Ponizej zamieszczamy wybrane wywiady.

Praktyka daje pewnos¢

Rozmowa z Elzbietg Zakrzewska, nauczycielkg zawodowych przedmiotéw gastronomicznych w
Zespole Szkét Gastronomicznych w Warszawie, ktéra praktyke zawodowa odbywata w hotelu
Lubicz w Ustce:

- Jak ocenia Pani projekt, w ktorym konczy wiasnie Pani swéj udziat?

- Projekt spetnit moje marzenia. Byt moim zdaniem bardzo dobrze przemyslany i
zaprojektowany. Przebieg tego projektu byt zgodny z moimi oczekiwania.

- Czy dowiedziata sie Pani czegos$ nowego podczas praktyk?

- Na pewno wielu rzeczy, ale w tej praktyce najcenniejsze jest to, ze mogtam stac sie cztonkiem
zespotu, ze zostatam zauwazona, Ze bytam potrzebna w zespole, ze mogtam poznac prace
kazdej osoby. Doskonale teraz rozumiem, na czym polega praca zespotowa w gastronomii i
hotelarstwie.

- Czy wprowadzi Pani jakie$s zmiany w nauczaniu w szkole?

- Na pewno tak, poniewaz takie ,zblizenie sie” do hotelu pozwolito na zauwazenie, co jest
istotne w tej pracy. Doskonale widad, jak bardzo sq potrzebne pracownikom umiejetnosci
interpersonalne, oprocz oczywiscie zawodowych. Potoze wiekszy nacisk na prace zespotowg,
poniewaz jest to podstawa w hotelu. Wykorzystam rowniez nowe procesy, ktore mogtam
poznac, na przyktad - prace baru.

- Co Pani sadzi na temat kontaktu nauczycieli z przedsiebiorcami?

- Na szczescie w ostatnich latach ta wspdtpraca troszeczke sie zmienia, w dobrym kierunku.
Coraz czestsze sq te kontakty. Pracodawcy nie sq tacy roszczeniowi jak dawniej, zaczynajqg by¢
odpowiedzialni za ksztatcenie mfodego pracownika. Chetniej przyjmujg nauczycieli i uczniow na
tego typu praktyki.
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- Czy brata Pani wczesniej udziat w praktykach zawodowych?

- Nie, jest to moja pierwsza praktyka zawodowa nie liczqc studenckiej. Byto to bardzo dawno
temu. Uwazam, Ze taka praktyka jest bardzo potrzebna kazdemu nauczycielowi i nalezy jg
powtarzac co kilka lat, zeby by¢ na biezgco ze wszystkimi zmianami zachodzqcymi na rynku.

- Czy Pani zdaniem warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Oczywiscie. Studia doskonale przygotowujg nas teoretycznie do pracy nauczyciela, ale brakuje
nam pewnosci w przekazywaniu tej wiedzy. Takg pewnos¢ nabywa sie dopiero wtedy, kiedy
zdobedzie sie umiejetnosci praktyczne, ktore mozna naby¢ pracujqc z ludzmi, tak jak my podczas
praktyki.

- Czy jest réznica miedzy teorig, a praktyka, jezeli tak to jaka?

- Réznica jest olbrzymia. Teoria to przede wszystkim wiedza, przekaz werbalny, natomiast zeby
ozywic¢ ten przekaz musi by¢ praktyka. Praktyka fgczy w sobie elementy wiedzy poparte
konkretnymi umiejetnosciami i dopiero wtedy stanowi to spdjng catos¢. Bez tego nie ma
dobrego pracownika i dobrego gastronoma.

Wiem, nie znaczy umiem

Rozmowa z Renatg Hotysz, nauczycielkg przedmiotéw hotelarskich w Zespole Szkot
Ekonomicznych w Zielonej Gorze, ktéra praktyke w ramach projektu odbyta w hotelu Lubicz w
Ustce:

- Odbyta Pani praktyki zawodowe w ramach projektu. Jakie s Pani pierwsze wrazenia?

- Wrazenia rewelacyjne. Fantastyczny projekt, ktory pozwolit mi pozna¢ hotel od ,,srodka”. Do
tej pory hotel byt dla mnie takim obiektem, o ktorym duzo mowitam teoretycznie. Natomiast
praktyka pozwolitam mi ten hotel doskonale spenetrowac i poznaé¢ od piwnicy po ostatnie
pietro.

- Czego nauczyta sie Pani podczas praktyki?

- Zdobytam wszelkie praktyczne umiejetnosci, ktére bardzo pomogq mi w nauce przedmiotow
hotelarskich. Chyba najwiekszq dla mnie atrakcjq byto poznanie programu zarzgdzania hotelem
CHART. Nauczytam sie go obstugiwac — potrafie zameldowacé goscia, dokonac¢ rezerwacji,
naliczy¢ wszystkie ustugi, rozliczy¢ gosci. To jest chyba najcenniejsze dla mnie. Poza tym
posiadtam szereg umiejetnosci praktycznych zwigzanych z pracq w recepcji, poznatam obieg
informacji — jak wazna jest wspodtpraca pomiedzy pracownikami poszczegdlnych dziatow,
procedury i standardy obowiqzujgce w housekeepingu. Sama osobiscie posprzqtatam pokdj, co
dafto mi bardzo duzo satysfakcji, a i pochwate od pani pokojowej otrzymatam. Oczywiscie
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wczesniej zostatam poinstruowana, w jaki sposob w tymze hotelu te czynnosci sie wykonuje.
Poznatam tez w jaki sposdb przygotowuje sie sniadania, uczestniczytam w przygotowaniu i
obstudze sniadaniowej goscia.

- Czy wprowadzi Pani do swojego nauczania w szkole, cos$ z tych rzeczy, ktdre poznata Pani
podczas praktyk?

- Na pewno zaszczepie w swoich uczniach umiejetnosc¢ obstugi programu hotelowego, poniewaz
dzisiaj widze, ze programy zarzadzania hotelem przede wszystkim ufatwiajq i pomagajg w
obstudze gosci hotelowych.

- Co Pani sadzi na temat kontaktu nauczycieli z przedsiebiorcami?

- Kontakt z pracodawcami jest bardzo wazny. Mysle, ze nauczajgc zawodu taki kontakt jest
wrecz niezbedny. Powinnismy rozwijac te kontakty, abysmy mogli wszystko, co w praktyce sie
dzieje przenosic na realia szkolne.

- Chciataby Pani wzig¢ jeszcze raz udziat w takich praktykach zawodowych?

- Gdyby tylko byta taka mozliwosé, oczywiscie, ze tak. Jest to niesamowite doswiadczenie. Juz
bardzo dtugo pracuje w szkolnictwie i poza takimi prywatnymi kontaktami z przedsiebiorcami
nie miatam mozliwosci udziatu w stazach. Podczas dwutygodniowej praktyki mozna zgtebiac
wszystkie tajniki funkcjonowania hotelu — a to jest najcenniejsze w pracy zawodowe;j.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Zdecydowanie tak. Zyjemy w takim otoczeniu, takim miejscu, gdzie zmiany przebiegajq bardzo
szybko i sq bardzo duze, dlatego uwazam, ze takie praktyki powinny odbywac sie cyklicznie np.
raz do roku, dla wszystkich, ktorzy nauczajg przedmiotéow zawodowych. To znacznie
wzmocnitoby nas, nauczycieli z punktu widzenia takiego praktycznego i jest niezbedne, by
wyksztafci¢ odpowiednio absolwenta, tak, jak oczekuje tego pracodawca.

- Ostatnie, podsumowujgce pytanie, czy jest réznica miedzy teorig, a praktyka?

- Dla mnie teoria to wiedza, informacje, wiadomosci, ktére znam, wiem. Natomiast praktyka to
zastosowanie, czyli potrafie wykonac, potrafie zrobic¢, potrafie obstuzy¢ program — sq to
konkretne umiejetnosci niezbedne w kazdym zawodzie. Jezeli cos wiem, to nie znaczy, Ze
potrafie wykonac, jezeli takiej praktyki nie zrealizowatam.
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Teoria niepraktyczna

Rozmowa z Panem Dariuszem Koztowskim, nauczycielem przedmiotéw hotelarskich z Zespotu
Szkét nr 3 w Miedzychodzie, ktéry odbywat praktyki w dwodch hotelach: Arka Mega w
Kotobrzegu i Grand Hotelu w Rzeszowie:

- Odbyt Pan praktyki w dwéch hotelach, po jednym tygodniu w kazdym z nich. Czego Pan sie
nauczyt?

- Przede wszystkim, jak praktycznie funkcjonuje hotel. W kotobrzeskim hotelu poznatem
procedury check out, formy ptatnosci gosci za ustugi podczas pobytu w hotelu - w teorii jest
szes¢ procedur, a w praktyce jedna uniwersalna ptatnos¢. Arka-Mega ma bardzo szeroki
wachlarz ustug SPA, dzieki temu zobaczytem, jak naprawde wyglgdajq urzqdzenia i miedzy
innymi proces przygotowania borowiny. Poza tym poznatem swiadczone w tym zaktadzie ustugi
kulturalne, animacyjne dla dzieci, w tym szczegdtowe przygotowanie pokoi i upominki dla
najmtodszych gosci. Stanowisko concierge w praktyce, miatem okazje porozmawia¢ z
zatrudnionym przez hotel concierge i omowic z nim szczegdty jego pracy i poznac¢ doswiadczenie
zawodowe. W Rzeszowie natomiast nauczytem sie praktycznie, jak przygotowacé pokdj do
sprzedazy, poznatem prace recepcjonisty, obstuge goscia biznesowego i obcojezycznego.

- Czy odbyte praktyki wptyng na sposdb prowadzenia przez Pana zaje¢ w szkole?

- Tak, podczas zaje¢ bede mogt odnies¢ sie do przyktadow i poréwnan z obydwu hoteli. Rowniez
z uwagi na przetozenie teorii na praktyke, poprzez poznane przyktady i materiat dydaktyczny
wyniesiony podczas praktyk w hotelu Arka-Mega.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Na pewno jest. Teoria jest bardzo drobiazgowa i czesto nie jest wykorzystywana w praktyce.
Na przyktad, jesli chodzi o standardy obstugi gosci, czy procedury. Praktyka zastepuje niektdre
zagadnienia teoretyczne.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Mysle, ze tak. Kazdy nauczyciel jest inny, ale Zeby przygotowac dobrze ucznia do pracy nalezy
doksztafcac sie.

- Co Pan sgdzi na temat wspodtpracy pomiedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Na pewno jest bardzo potrzebna. To, jaka jest w rzeczywistosci, to zalezy od samych
przedsiebiorcow i szkdt, w zaleznosci, jakie majq priorytety i cele. Ta wspdtpraca przektada sie
bezposrednio na przygotowanie praktyczne uczniow do przysztej pracy. Mam niestety
negatywne doswiadczenia w poszukiwaniu praktyk dla uczniow w Poznaniu. Te wspdtprace
pomiedzy nauczycielem a przedsiebiorcq opisatem w ubiegtorocznym listopadowym artykule
www.hotelarze.pl.
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- Czy teraz, po praktykach, podczas ktérych nawigzat Pan znajomosci z przedsiebiorcami, tatwiej
bedzie znalezé miejsca praktycznej nauki zawodu dla Pana uczniow?

- Chyba tak. Jesli przedsiebiorcy udostepnig hotele naszym uczniom, bedzie to dobry krok w
kierunku przygotowania ich do pracy w wyuczonym zawodzie. Mam juz wstepng zgode hotelu
na to, Zzeby pokazac uczestnikom olimpiady z mojej szkoty hotel Arka Mega w Kotobrzegu. To
dobry znak.

- Podsumowujac, prosze powiedzieé¢, co dat Panu udziat w projekcie ,,Nowoczesne kadry
ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii?

- Poszerzytem wiedze praktyczng, miatem mozliwosc¢ spojrzenia na hotelarstwo z perspektywy
hotelowej. Nowe doswiadczenia zdobytem tez na szkoleniach, z prowadzgcymi do dzis
utrzymuje kontakt. Udziat w projekcie wptyngt dodatnio na mdj wtasny rozwdj, zwiekszyt
praktyczne umiejetnosci i wiedze.

Plusy rowniez dla zycia osobistego

Rozmowa z Jolantg Zawadzka, nauczycielkg przedmiotdw zawodowych w Zespole Szkét
Ponadgimnazjalnych w Miedzyborzu, ktéra odbywata praktyki gastronomiczne w hotelu Lubicz
w Ustce:

- Pani pierwsze wrazenie po udziale w projekcie ,,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w
hotelarstwie i gastronomii”...

- Przyznam, Ze przystepujgc do tego projektu miatam mieszane uczucia, poniewaz nie
wyobrazatam sobie, jak to bedzie wyglgdato w rzeczywistosci. Najbardziej przerazat mnie ten
staz na koncu. Jednak z perspektywy odbytych szkolen i praktyk musze stwierdzié, ze tego typu
projekty sq bardzo potrzebne, zwtaszcza nauczycielom, ktdrzy nie majq na co dzien stycznosci z
przedsiebiorcami. Nauczyciele nie majg mozliwosci konfrontacji swojej wiedzy z praktykg w
zaktadzie, dlatego tak wazny jest staz. Ciesze sie, Ze mogfam uczestniczy¢ w kursie barmariskim,
poniewaz to, czego sie nauczytam moge przekaza¢ swoim uczniom. W tym roku
zorganizowaliSmy dla uczniow petnoletnich kurs barmarnski. Korzys¢ z tego kursu plus moja
wiedza, ktorg im przekazatam jest dla nich wielkim plusem. Sq uczniowie, ktorzy w tym roku
skoniczyli szkote i bedqg poszukiwali pracy w zawodzie, wiec kazda dodatkowa umiejetnosc jest
ich atutem.

- Czy dowiedziata sie Pani czegos nowego podczas praktyk?

- Nie ujetabym tego w ten sposob, ze dowiedziatam sie czegos nowego. Raczej zobaczytam
pewne rzeczy z innej strony. Dotychczas wszystko byfo dla mnie teoriq. Dzisiaj moge powiedziec,
Ze teoria a praktyka to jednak duza réznica. Uczniowie na praktykach zdobywajq takq wiedze,
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ktorej my w szkole nie mozemy im przekazac, poniewaz brakuje na to czasu. Zajecia praktyczne
pokazujg wszystko z innej strony.

- Co, jesli w ogdle, wprowadzi Pani nowego w nauczaniu swojego przedmiotu?

- Na pewno poszerze dziat - owoce morza, poniewaz podczas praktyki duzo nauczytam sie na ten
temat: w jaki sposob je przyrzqdzad, jak podawac. W ksigzkach do nauczania przedmiotu jest
bardzo mato, a jest to taki dziat, ktory warto wprowadzac ze wzgledu chociazby na wartosci
odzywcze.

- Co Pani sadzi na temat kontaktu nauczycieli z przedsiebiorcami, czy taki kontakt jest
potrzebny, wazny?

- Przede wszystkim wazne jest, Zzeby przedsiebiorcy zrozumieli, ze my ksztatcimy dla nich kadre,
wiec powinnismy mie¢ mozliwos¢ zobaczenia, w jakich warunkach nasi uczniowie, a ich przyszli
pracownicy bedq pracowad. Takie obopdlne porozumienie dla dobra mfodziezy jest potrzebne.

- Jak Pani sobie wyobraza takg wspotprace, jakby to miato wygladaé?

- Wiecej tego typu stazy. Wieksza mozliwosc¢ wyjezdzania uczniow poza miejsca zamieszkania na
praktyki, a to jest bardzo trudne ze wzgleddw finansowych. MozZe wiecej spotkan z
pracodawcami, Zeby pracodawca przedstawit miedzy innymi warunki zatrudnienia — ogdlnie
taka wspdlna wymiana informacji.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspdétprace z Pani uczniami,
uczennicami?

- O, na pewno tak, bo jeZeli kogos znamy osobiscie ten kontakt jest zupetnie inny. tatwiej sie
rozmawia z kims, kogo znamy. Chetnie bym przystata do Lubicza swoich ucznidw, ale ani szkoty
na to nie stac, ani przedsiebiorca nie zablokuje czterech pokoi dla uczniow, bo to sq koszty. Ktos
te koszty musi poniesc, a uczniow na to nie stac.

- Czy jezeli bedzie taka mozliwo$¢ wezmie Pan/Pani udziat kolejny raz w praktykach (poza tym
projektem)?

- Na pewno, bardzo chetnie posztabym na inny kurs, na przyktad baristy. Chciatabym jeszcze
popatrzec na prace takiego prawdziwego kucharza — takiego z prawdziwego zdarzenia. Tylko w
kuchni. W bardzo dobrym hotelu lub restauracji. Interesuje mnie rowniez kurs carvingu.

- Co Pani dat udziat w projekcie?

- Tak jak juz wspomniatam, zupetnie inne spojrzenie na zagadnienia zwigzane z gastronomigq.
Trendy w gastronomii tak szybko sie zmieniajg, Ze w szkotach nie nadqza sie za tym. Tutaj
bardzo duzq role odgrywa indywidualne doksztatcanie nauczycieli. Udziat w takim projekcie dat
mi mozliwos¢ zobaczenia jak to wyglgda, jak pracujg kucharze, jak potrafiqg praktycznie z

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



KAPITAL LUDZK R || ==

NARODOWA STRATECAA $9AINOSC FUNDUSZ SPOLECZNY i

niczego zrobi¢ cos. Udziat w projekcie duzo daje. Na przyktad jedno ze szkoler dotyczyto
dyskryminacji kobiet, bardzo mnie to interesuje. Biore udziat w corocznych kongresach kobiet.
Ten temat szkolenia byt dla mnie niespodziankg, bo nie wiedziatam, ze cos takiego bedzie.
Mysle, ze taki temat szkolenia wielu kobietom pomaga w odnalezieniu sie w Zyciu zawodowym i
rodzinnym. Na tym szkoleniu byto duzo mtodych kobiet majgcych dzieci. Te kobiety mogq jeszcze
wiele dokona¢, odpowiednio wychowac¢ potomstwo — w odniesieniu do gender. Jak widac nie
tylko praca zawodowa, ale tez zycie osobiste poprzez ten projekt wiele skorzystato.

Nauczanie ,,pod egzamin”

Rozmowa z Ksenig Luzar, nauczycielkg hotelarskich przedmiotéw zawodowych w Zespole Szkét
Ekonomicznych w Legnicy, ktéra odbywata praktyki hotelarskie w hotelu Lubicz w Ustce:

- Czego nowego dowiedziata sie Pani podczas praktyki?

- Zobaczytam, jak bardzo teoria rozni sie od praktyki. W szkole na przyktad ucze uczniow
odbierac telefon bez uzycia zwrotu ,,w czym moge pomodc?” — tak bowiem mdowiq podreczniki, ze
pomdc to mozna dzwonigc pod numer alarmowy, dlatego hotelarz nie powinien stosowac
takiego zwrotu. Natomiast w hotelu Lubicz jest inaczej, dlatego bede o tym mdwita uczniom.
Swojq drogq zainspirowana zwrotem uzywanym w tym hotelu, podzwonitam do kilku innych
pieciogwiazdkowych hoteli sprawdzajqc, czy jest to rzeczywiscie przyjety standard. Okazato sie,
ze jedynie w Hotelu Piramida w Tychach inaczej odebrano telefon.

- Czy zmieni Pani swdj sposdb nauczania?

- Bede wspomina¢ uczniom o roznicach praktycznych, ale jestem zobligowana egzaminem i
nauczaniem teorii ,pod egzamin”.

- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Kazdy nauczyciel powinien odwiedzi¢ swoich ucznidw na praktykach, powinien zawrzec dobre
znajomosci z pracodawcami, pomdc stworzy¢é nowe pokolenie, nowq kadre dobrych
pracownikow. W tej chwili przychodzq uczniowie tylko na praktyke i dalej najczesciej nic z tego
nie wynika. By¢ moze w przysztosci praktyki oferowane przez przedsiebiorcow bedq sposobem
na pozyskanie dobrego pracownika.

- Czy Pani bratfa udziat w praktykach zawodowych?

- Tak, nasza szkota miata mozliwos¢ napisa¢ projekt Leonardo da Vinci. Bratam udziat w tym
projekcie przez kilka miesiecy razem z uczniami. Miatam mozliwos¢ poznania hoteli
zagranicznych, ich funkcjonowania, obstugi klienta. W zwigzku z tym wiem, jak wyglqgdajg
standardy unijne, obstuga w Polsce troche sie rézni.

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



KAPITAL LUDZK R || ==

NARODOWA STRATECAA $9AINOSC FUNDUSZ SPOLECZNY i

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Tak. Chetnie wezme udziat w kolejnym projekcie i szczerze polece moim kolezankom udziat w
praktykach zawodowych.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Miatam mozliwos¢ aktywnego uczestniczenia w pracach recepcji, do tej pory nigdy takiej pracy
nie wykonywatam. Bardzo ciekawe doswiadczenie.

- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Uwazam, ze kazdy nauczyciel powinien odbyc takq praktyke, aby wiedziec, jak to sie odbywa w
polskim hotelu.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Naszg bolgczkq jest to, Ze my nauczyciele przedmiotow zawodowych musimy naucza¢ pod
egzamin zawodowy — teoretyczny. Egzamin zawodowy jest finalnqg czesciq technikum
hotelarskiego. Jezeli podczas egzaminu uczen pomyli na przyktad check in z check out, to straci
bardzo duzo punktow, a w praktyce kolejnos¢ procedury jest do naprawienia. W praktyce, jezeli
pracownik Zle wystawi fakture, to ze swoich pieniedzy zaptaci za pomytke, natomiast Zle
wypetniajqgc fakture na egzaminie ostatecznie ma egzamin niezdany. Kiedys egzamin zawodowy
wyglgdat zupetnie inaczej. Uwazam, Ze podczas takiego egzaminu powinnismy zobaczyé, jak
uczen sie prezentuje, jak wyglgda jego postawa, jak sie porusza jako kelner, czy barman, czy
pani na recepcji, jakqg ma dykcje. To sq bardzo wazne aspekty. A to czy on lub ona napiszg
procedure wedtug kolejnosci czy nie, nie jest najwazniejsze, wazniejsze jest, zeby mie¢ dobry
kontakt z gosciem hotelowym, zeby by¢ usmiechnietym, miec te otwartos¢. A czy procedury
powinny by¢ tak idealnie zachowane przy wymeldowywaniu, by¢ moze nie... Na zakoriczenie
chciatam jeszcze powiedziec, ze projekt byt bardzo dobrze przygotowany i zrealizowany. Bardzo
dobre byty szkolenia, a sama praktyka data mi duzo!

Z pozytkiem dla uczniow

Rozmowa z Matgorzatg Glanc, nauczycielky przedmiotéw zawodowych z zakresu hotelarstwa z
Technikum Hotelarsko-Gastronomicznego w Olsztynku, po dwutygodniowym stazu w hotelu
Lubicz w Ustce:

- Czy nauczyta sie Pani czego$ nowego podczas praktyki zawodowej?

- Ucze typowych zajec¢ praktycznych, przygotowuje mfodziez do egzaminu zawodowego i na
pewno bedzie mi prosciej opowiadac o niektorych rzeczach. Miedzy innymi o pracy w recepcji,
procedurach, wykazie dziatan, jakie musi wykonac recepcjonistka poczqwszy od przyjecia
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rezerwacji do rozliczenia. DuZzy nacisk bede ktadta przede wszystkim na to, jaka powinna byc
recepcjonistka, jakimi cechami osobowosci powinna sie charakteryzowad, ze powinna byc¢
usmiechnieta, otwarta, lubigca ludzi. Takich wtasnie ludzi potrzeba w hotelarstwie .Podczas
praktyki poznatam wiele nowych rzeczy, miedzy innymi program do fakturowania i program
CHART. Dowiedziatam sie rowniez, w jaki sposéb nastepuje obieg informacji miedzy dziatami. O
tym réwniez opowiem mftodzieZy na zajeciach.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w nauczaniu w szkole?

- Wykorzystam wiele rzeczy. Praktyka poszerzyta mojq wiedze, ktorq przekaze mtodziezy.
Obserwowatam technike i obstuge goscia, dowiedziatam sie, jak rozpatrywac reklamacje,
zobaczytam jak wyglgda room serwis, na co nalezy zwrdci¢ uwage sprzqtajgc pokdj. W hotelu
Lubicz stosuje sie tzw. Karte Frankfurckq*, o tym tez wspomne uczniom.

- Co Pani sadzi na temat wspoétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspdtpraca jest bardzo wazna. Podczas mojego stazu w recepcji uczennice miaty swojq
praktyke. Przyglgdatam sie jej uwaznie. Jestem mile zaskoczona, jak profesjonalnie hotel
podchodzi do praktyk uczniow. Mftodziez, ktérg nauczam wielokrotnie Zalita mi sie, Zze podczas
ich praktyk nie jest realizowany program. Bede buntowac¢ mtodziez, zeby bronita swoich praw i
wymagata realizacji programu praktyk. W przysztym roku bede kontrolowac praktyki uczniow i
juz wiem na co zwrdcic¢ uwage.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - weZmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Oczywiscie. Im wiecej doswiadczen, tym cztowiek bogatszy. Dzieki praktyce jestem bardziej
kompetentna, lepiej sie czuje w tym, co robie. Jezeli bedzie taka mozliwos¢ na pewno
skorzystam z kolejnego stazu, nawet nie bede sie zastanawiata!

- Rozumiem, ze uwaza Pani, iz warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- WARTO! WARTO! WARTO! Zawsze mozna sie czegos nauczy¢ od strony praktycznej. Ja na
przyktad zobaczytam, jak wyglgda prawidtowa praktyka mtodziezy.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Mam bardzo pozytywne wrazenie po udziale w projekcie. W szczegdlnosci mtodzi ludzie, ktdrzy
pracujg w Hotelu Lubicz sq doswiadczeni, kompetentni, posiadajg ogromnq wiedze
merytoryczng i praktyczng, zawsze udzielali wyczerpujgcych odpowiedzi na zadane pytania.
Wiele skorzystatam.

- Czy jest réznica miedzy teorig, jakiej Pani naucza a praktyka, z jaka zderzyta sie Pani w hotelu?

- Teoria rézni sie od praktyki. W szkole przygotowujemy uczniéow pod egzamin pisemny. Dlatego
musimy sie dostosowac¢ do zalecen i programu ustalonego odgdrnie przez ministerstwo.
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Najwieksze zastrzezenia mam do egzaminu praktycznego, podczas ktdrego uczniowie piszq
projekt. Moim zdaniem egzamin praktyczny powinien polegaé na przedstawieniu scenek
ilustrujgcych konkretne sytuacje, jakie mogq zdarzyc sie w hotelu. To powinno by¢ zmienione.
Jest réznica miedzy teoriq a praktykq. Rdznica w procedurach nauczanych a stosowanych w
praktyce jest nieznaczna, ale jest. Jest teZ roznica w stosowanych dokumentach. Udziat w
projekcie dat mi wiele. Duzo sie nauczytam ze strony praktycznej. Zobaczytam jak hotel
funkcjonuje, poznatam wielu ciekawych ludzi, wymieniatam sie doswiadczeniami z innymi
nauczycielami podczas szkolen i stazy. Jestem bardzo zadowolona.

*Karta Frankfurcka - okresla wysokos¢ odszkodowania dla klientow w razie nienaleZytego
wykonania umowy o Swiadczenie ustug turystycznych przez biuro podrézy. Dokument ten zostat
opracowany przez Izbe Cywilng Sqdu Krajowego w Niemczech

Dobre praktyki

Rozmowa z Elzbietg Adamaszwili, nauczycielkg hotelarskich przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Ponadgimnazjalnych nr 1 w Ozarowie Mazowieckim, po praktykach zawodowych
odbytych w hotelu Arka-Mega w Kotobrzegu.

- Czy dowiedziata sie Pani czegos nowego podczas praktyki?

- Tak. Wczesniej nie miatam okazji wziecia udziatu w takich stazach. W czasie tych dwdch
tygodni zobaczytam jak dziata hotel jako instytucja, jak prowadzi promocje, aktywizuje sprzedaz
swoich produktéw, jak pracujq poszczegdlne komorki organizacyjne i jaka jest specyfika
poszczegolnych stanowisk pracy, na przyktad w recepcji, czy w dziale marketingu.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb nauczania przez Panig wyktadanych przedmiotow?

- Wzbogaci, gdyz bedzie udokumentowana przyktadami z moich hoteli, to znaczy z tych, w
ktorych odbytam praktyki. Poznatam tez programy komputerowe stosowane w recepcji. Tq
wiedzq rowniez podziele sie z moimi uczniami. Wykorzystam tez prezentacje ze stron
internetowych hoteli, na ktérych mozna zrobic sobie wirtualny spacer.

- Patrzac przez pryzmat odbytych praktyk, co Pani sadzi na temat wspdtpracy miedzy
nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspdtpraca jest wazna. Uczniowie jako przyszli pracownicy powinni bardzo dobrze
poznac zasady pracy i funkcjonowania instytucji, w ktorej bedq w przysztosci pracowad. Dlatego
dobre relacje z przedsiebiorcami dajg szanse na zorganizowanie uczniom dobrych praktyk.

- Podsumowujac - co Pani dat udziat w projekcie?
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- Praktycznqg wiedze, doswiadczenie, pewnosc¢ siebie podczas nauczania przedmiotow z
hotelarstwa, ciekawsze lekcje dla ucznidw. Teoria teoriq, ale dopiero praktyka pokazuje jak
szybko firma musi reagowac¢ na rynek — popyt, zmiany dochoddw, technologie w kazdej
dziedzinie.

Praktyka pedzi do przodu

Rozmowa z Heleng Badecka, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Ponadgimnazjalnych nr 4 w Nowej Soli, po odbytych praktykach w hotelu
Sheraton w Poznaniu:

- Co dat Pani udziat w projekcie?

- Udoskonalenie i podwyzszenie kwalifikacji zawodowych. Poznatam wiele nowych rzeczy: nowe
surowce, wyposazenie, metody i organizacje pracy w hotelu, sposoby nakrywania stotow,
mozliwosci wykorzystania surowcow i przypraw w gastronomii, nowy sposob odswiezenia
bielizny.

- Czyi jak wptynie na nauczanie przez Panig przedmiotéw zawodowych?

- Na swoich lekcjach na pewno wprowadze system HACCP, techniki szybkiego krojenia,
instruktaze. Przekaze uczniom praktyczne informacje i umiejetnosci, ktére nabytam podczas
praktyki w hotelu.

- Co Pani sadzi na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Wspdtpraca jest bardzo wazna, wnosi podwyiszenie kwalifikacji i rozwdj zawodowy. My
znajqgc przedsiebiorce i jego przedsiebiorstwo, mozemy polecic¢ to miejsce uczniom na praktyki.

- Czy wczesniej odbywata Pani praktyki?

- Nie

- Ale teraz po odbytych stazach, uwaza Pani ze sg potrzebne i ze warto bytoby je powtdrzy¢?
- Oczywiscie, jestem za tym, Zzeby praktyki byty cykliczne i na korzystnych warunkach.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Bardzo duza: inny sprzet, technologia, rozwigzania sposobow obstugi, wykorzystywanie
potproduktow gotowych. Podrecznik szybko traci na aktualnosci, w praktyce zmiany sq czestsze.
Praktyka pedzi do przodu.
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Inaczej niz w podreczniku

Rozmowa z Dorotg Banaszak, nauczycielkg hotelarskich przedmiotéw zawodowych w Zespole
Szkét Ponadgimnazjalnych Sidstr Urszulanek SJK w Pniewach, po odbytych praktykach w hotelu
Arka-Mega:

- Skonczyta Pani praktyki w duzym, czterogwiazdkowym hotelu. Dowiedziata sie Pani czego$
nowego?

- Tak, poznatam program do obstugi gosci, sposéb pracy w dziale marketingu, prace na
stanowisku concierge, strukture i typ zameldowania gosci. Jednym stowem organizacje pracy w
réznych dziatach.

- Czy nowo nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani na swoich lekcjach?
- Na pewno, zmienie sposob nauczania przedmiotow praktycznych, bede podpierac sie
przyktadami i ¢wiczeniami z hotelu.

- Co Pani sadzi na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspdtpraca jest bardzo wazna i potrzebna, wnosi bardzo duzo. Pracodawcy czesto nie
zwracajg uwagi na dokument, ktory uprawnia do pracy w zawodzie, nie przywiqzujq do tego
wagi, a szkoda. Dzieki wspdtpracy mozemy im wykazad, ze absolwenci szkdt hotelarskich sq
przygotowani do pracy w hotelach. Szczegdlinie, jesli ukoriczyli dobre praktyki. Wazne jest, aby
na takich praktykach uczniowie byli angazowani do pracy, a nie pozostawali tylko
obserwatorami.

- Czy Pani bratfa udziat w praktykach zawodowych?

- Tak, w szkole sredniej gastronomicznej w latach 1993-1994, cztery tygodnie w roku, w
restauracji i kuchni. Bardzo dawno temu. To, jak funkcjonowata restauracja wéwczas, a teraz to
niebo i ziemia.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Oczywiscie. To bardzo przydatne doswiadczenie w kontekscie mojej pracy, wiec im wiecej
takich praktyk bym odbyta, tym lepiej. Wieksza wiedza i wieksze umiejetnosci podnoszq jakosc
mojej pracy.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?
- Na pewno warto, bo teorie, ktorej uczymy mozemy poprze¢ praktykq. Uwazam, Ze dwa
tygodnie stazu to za duzZo, jeden tydzieri jest wystarczajgcy.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Sposob przedstawienia wielu rzeczy w podrecznikach jest zupetnie inny, niz faktyczne ich
wykorzystanie w hotelu. Na przyktad: kategoryzacja dokumentdow zwiqgzanych z pobytem goscia,
procedury obstugi goscia.
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Strzat w dziesigtke!

Rozmowa z Urszulg Bereznicka, nauczycielka hotelarskich przedmiotéw zawodowych w
Powiatowym Zespole Szkét Technicznych i Zawodowych w Swiebodzinie, po odbytych
praktykach w hotelu Gromada Airport w Warszawie:

- Czego nowego dowiedziata sie Pani podczas praktyki?

- Zobaczytam jak wyglgda wspdtpraca pomiedzy poszczegdlnymi dziatami hotelu. Nie miatam
Swiadomosci, ze jest ona az tak scista. Ucze dzieci klasycznego podziatu, a tymczasem wszystkie
dziaty hotelu sq ze sobg pofqczone. To jest symbioza, dziata jak jeden organizm. Jest to moim
najwiekszym odkryciem. Dowiedziatam sie tez znacznie wiecej na temat wspdfpracy hotelu z
biurami podrdzy, platformami internetowymi. Wczesniej nie przypuszczatam, Zze ceny hotelowe
mogq byc¢ az tak zrdznicowane w zaleznosci od klienta i ze moze byc ich tak wiele. Poznatam
zasady dziatania systemu rezerwacji komputerowej ProHOTT.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposdéb nauczania przez Panig wyktadanych przedmiotow?

- W ogromnym procencie. Na swoim przyktadzie moge potwierdzi¢, iz w praktyce uczymy sie
szybciej, a uzyskana wiedza jest trwalsza. Utwierdzitam sie w koniecznosci wprowadzenia
wiekszej liczby éwiczen na zajeciach. Jestem wdzieczna za udostepnienie materiatow.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani na lekcjach w szkole?

- Dokumentacje hotelowq. Umiejetnosc¢ obstugi programu komputerowego ProHOTT w zakresie
rezerwacji. Procedure check in/check out w recepcji hotelowej. Stuibe pieter. Jak dziata
wspotpraca hotelu z firmami zewnetrznymi tzw. outsourcing.

- Co Pani sadzi na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?
- Oczywiscie jest bardzo wazna. UwaZzam, ze powinno by¢ wiecej takich projektow.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Taki kontakt jest niezbedny i konieczny. Sprawia, Ze mtodzi ludzie spedzajgc czas na praktyce
nie tylko realizujg zadania, ale przede wszystkim uczq sie zawodu w sposob solidny, rzetelny.
Moggq poczuc czym jest hotelarstwo. Uczq sie szacunku dla klienta, odpowiedzialnosci, a takze
odpornosci na sytuacje trudne. Uczq sie takze zawodowej uprzejmosci i asertywnosci. Praktyka
jest rownieZz sprawdzianem znajomosci jezykéw obcych — brak komunikacji z klientem dziata
mobilizujgco.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?
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- TAK! Wielkie podziekowania dla zespotu. Projekt jest genialny. To strzat w 10. Jakosc
ksztafcenia jest zwiqgzana z mojq wiedzq i doswiadczeniem, a dzieki udziatowi w projekcie
poszerzytam wiedze, ale w znacznej czesci zmienitam swoje postrzeganie pracy w hotelu. Teraz
mam wyczucie czym jest hotelarstwo. Nie bytoby to mozliwe do zrealizowania w ciggu kilku dni,
dlatego duzym plusem jest dftugosc¢ praktyki. Dwa tygodnie to czas na to by poznac prace
hotelu.

- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?
- TAK. Takie praktyki sq niezbedne i powinny by¢ obowigzkowe.
- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Procedura check in/check out — w praktyce dzieki programom komputerowym realizowana jest
szybciej. Brak kart meldunkowych w hotelu — te obowiqzujq w szkotfach. Zadania egzaminacyjne
sq realizowane wedtug starej formuty, na przyktad uczern musi sporzqdzi¢ fakture VAT przy
pomocy kalkulatora. W hotelu stuzq do tego specjalne programy.

Dat mi pewnosc siebie

Rozmowa z Joanna Bondarczyk, nauczycielkg hotelarskich przedmiotéw zawodowych w Zespole
Szkét - Centrum Edukacyjnym w Wiecborku, po odbytych praktykach w hotelu Holiday Inn w
Bydgoszczy:

- Co Pani daty odbyte praktyki?

- Dowiedziatam sie, jak wyglgda praca nocg w hotelu, o rozbieznosciach pomiedzy teorig a
praktykg, o trudnych sytuacjach z klientami, o pracy w recepcji od strony praktycznej.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposdb nauczania w szkole?

- Tak, na pewno. Bede mogta odniesc¢ sie do praktycznych przyktadow.

- A jakie nowopoznane elementy, czy nabyte umiejetnos$ci wykorzysta Pani na swoich lekcjach?

- Techniki sprzgtania pokoju hotelowego, scielenia tozek, wzorce dokumentéow hotelowych.
- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Jest bardzo potrzebna. Kontakt z przedsiebiorcami daje praktyczne podejscie do nauczanego
zawodu i gwarancje przygotowania ucznia do zawodu.
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- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspoétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Utatwi, nawiqzalismy juz wspdfprace z hotelem Holiday Inn w Bydgoszczy - tu musze
zaznaczy¢, ze w okolicy naszej szkoty nie ma hoteli wysokostandardowych - chetnie przyjmg
naszych uczniow na lekcje pokazowe.

- Jakby Pani podsumowata swdj udziat w projekcie. Co Pani daf?

- Wieksze doswiadczenie zawodowe, praktyczne podejscie w przekazywaniu informacji,
pewnosc siebie jako nauczyciel. Szkolenie oraz udostepnione materiaty przez trenerke, paniq
Sylwiqg Bortniak, poszerzyty wiedze teoretycznqg. Miatam okazje obserwowac prace w hotelu
podczas szkolen jako gos¢, na praktykach od strony pracownika.

- Czy Pani zdaniem warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Warto, sposréd kilku szkoleri, w ktdrych uczestniczytam, ten projekt byt najlepszy. Szkolenie-
zakwaterowanie-praktyki.

Praktyki obowigzkowe

Rozmowa z Izabelg Cieszynska, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Rolniczych w Brodnicy, po odbytych praktykach w hotelu Kudowa Biznes Spa
Kudowie Zdroju:

- Czy dowiedziata sie Pani czegos nowego na praktykach?

- Zapoznatam sie z rzeczywistym uktadem funkcjonalnym kuchni: wyposazeniem technicznym ,
potproduktami, na ktorych bazuje kuchnia, systemem pracowniczym - zmianami porannymi i
popotudniowymi, od zmywaka , wyparzarki do obstugi goscia. Dowiedziatam sie, ile czasu
zajmuje przygotowanie potraw, jakie jest zagospodarowanie produktow, organizacji pracy w
kuchni.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb nauczania przez Panig wykfadanych przedmiotéw?

- Nie zmieni, ale pozwoli na szersze omowienie i wykorzystanie linii technologicznej do réznych
procesow technologicznych w gastronomii: synteza i réZznicowanie.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w nauczaniu w szkole?

- Wplatanie doswiadczenia praktycznego w nauczaniu, omawianie elementdw teoretycznych ,
opieranie sie na praktycznych przyktadach.
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- Co Pani sadzi na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Ja uwazam, ze bez takiej wspdtoracy nie ma dobrego nauczania, bo powstajg rozbieznosci.
Wszelkie zmiany najpierw nastepujg w praktyce, wiec nauczyciele muszq uaktualniac wiedze.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspoétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Bezwzglednie. Zawsze w rozmowach z przedsiebiorcami podkreslamy waznos¢ praktyk
uczniowskich.

- Czy Pani bratfa udziat w praktykach zawodowych?
- Tylko na studiach, w latach 80., w zaktadach mleczarskich i miesnych.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Tak, chetnie tez z hotelarstwa.

- Co Pani/Panu dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Bardzo duzZo: dotkniecie na dzis, jak wyglgda teoria i praktyka w gastronomii, od strony
nowych informacji oraz zastosowan praktycznych.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Nawet powinny by¢ obowigzkowe, gdyz uaktualniajg wiedze nauczycieli, ktorg ci przekazujg
uczniom.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Nasze podreczniki od technologii sq przestarzale i pewne obszary sq juz nieaktualne, chociazby
temat probek dla Sanepidu. Na koniec chciatabym powiedzieé, ze plan praktyk byt dobrze
przemyslany, odpowiednio dobrany, a hotel, w ktérym odbywatam praktyke — dobrze
wyposazony.

Szkota uczy podstaw uniwersalnych

Rozmowa z Marig Debowska-Brézdowsks, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéow
zawodowych w Zespole Szkoét Gastronomicznych w Warszawie, po odbytych praktykach w
hotelu Sheraton w Poznaniu:
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- Czy dowiedziata sie Pani czego$ nowego podczas praktyk?

- Poznatam specyfike dziatari obstugi klienta anglojezycznego oraz sposoby zaspokajania
upodobar  kulinarnych obcokrajowcow. Nowe urzqdzenia stosowane w gastronomii.
Nawigzatam nowe kontakty.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb prowadzenia przez Panig zaje¢ w szkole ?

- Niewiele zmieni, gdyz nie jest zgodna z teoriq i nie zmieni sie pod wptywem standardow
Sheratona.

- Jakie wiec nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w nauczaniu w
szkole?

- Na przyktad elementy barmariskie, praktyka miary, nazwy alkoholdw i drinkéw, kompozycja
napojow mieszanych. Prace sommeliera, baristy.

- Co Pani sadzi na temat wspodtpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Jest oczywiscie potrzebna, ale jest mato zakrojona. Przedsiebiorca nastawiony jest na zysk, a
nie na kontakt z nauczycielami - uwaza to za strate czasu. Z moich obserwacji wynika, ze
przedsiebiorca woli ucznia od poczqgtku ksztatcic, szkota uczy podstaw uniwersalnych.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspoétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?
- Nie jestem przekonana.

- Czy brata Pani wczesniej udziat w praktykach zawodowych?

- Jestem czynnym nauczycielem nauczania praktycznego i doksztatcam sie caty czas. Na
ostatnich praktykach bytam w ubieglym roku w kilku restauracjach przez dwa tygodnie,
dotyczyty tematyki zarzqdzania turystykq, gastronomii i Zywienia.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?
- Owszem, ale nie od razu.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Raczej tak, zawsze jest to plusem. Uwazam jednak, Ze jest zbyt mato czasu. Proponowatabym
praktyki po kilka dni, ale w réznych hotelach, zeby zobaczy¢, jak funkcjonujg.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?
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- Teoria jest dla praktyki, chociaz uczern woli is¢ na skroty. Nauczyciel ma miec¢ rozeznanie w
praktyce i umie¢ dostosowac teorie do praktyki.

Podnosi¢ kwalifikacje

Rozmowa z Teresg Faryniarz, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Licealnych i Technicznych, po odbytych praktykach w hotelu Sheraton w
Poznaniu:

Czy dowiedziat sie Pani czego$ nowego podczas praktyki, co przyda sie Pani w pracy
zawodowe;j?

- Zobaczytam: bardzo dobrg organizacje pracy kucharzy, szefa kuchni, nowoczesne wyposazenie
kuchni, wszystkich stanowisk pracy w gastronomii; dobrang kadre, umiejetnosci kucharzy,
szlifowanie umiejetnosci mtodej kadry, obstuge nowoczesnego sprzetu, pokazy baristy - sama
probowatam robi¢ kawe w ekspresie. Pracownicy hotelu umozliwili mi tez zdobycie nowych
umiejetnosci z obstugi konsumenta.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposdéb nauczania przez Panig wyktadanych przedmiotéow?
- Oczywiscie, jak najbardziej. Zrobie uczniom pokaz nowoczesnego sporzqdzania positkow z
wyszukanych surowcow i potfabrykatow, pokaze rézne sposoby podawania positkow.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w szkole?
- Obstuge mechanicznej zmywarki, przygotowywanie i ozdabianie ciast, przygotowanie i
podanie na inny sposob tatara, przygotowanie zupy PHO, sposoby zmywania naczyn.

- Co sadzi Pani na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspdtpraca jest bardzo wazna i potrzebna, wskazana dla catej kadry nauczycieli
przedmiotow zawodowych w gastronomii. Dzieki kontaktom z przedsiebiorcami, mamy szanse
na przekazywanie uczniom aktualnych zagadnien, ktorych uczymy na podstawie przyktadow.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?
- Jak najbardziej. Uczen zaczynajgc praktyke jest obiektem posmiewiska, ktory umie tylko teorie.

- Czy brata Pani juz wczesniej udziat w praktykach zawodowych?

- Nie.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?
- Tak, jesli tylko nadarzy sie taka okazja.

- Co Pani dat udziat w projekcie?
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- Podniostam swoje dotychczasowe kwalifikacje zawodowe. Udziat w projekcie umozliwit mi
osiggniecie poziomu mistrzowskiego w teorii i w pracy kulinarnej. Moge korzystac z informacji i
¢wiczen zdobytych na szkoleniach i wdrozy¢ w proces ksztatcenia.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?
- Jak najbardziej, zeby mogli podnosic¢ swoje kwalifikacje zawodowe.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?
- Jest, miedzy innymi w nazewnictwie sprzetu, sposobow organizacji pracy, zastosowania
zasmazek.

Przedsiebiorstwa funkcjonujg inaczej

Rozmowa z Agnieszka Gonet, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Ponadgimnazjalnych nr 2 w Krosnie, po odbytych praktykach w hotelu Dwoér
Kombornia Hotel & SPA w Kombornii:

- Czego nowego nauczyfa sie Pani podczas praktyki?

- Zobaczytam, jak wyglgda obstuga konsumenta w restauracji. Jak prowadzi sie dokumentacje w
kawiarni, dokumentacje gosci. Poznatam ciekawe przepisy kulinarne. Poznatam sposoby
przygotowywania potraw.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposéb nauczania w szkole?

- Nie do konrca. Dla siebie zdobytam ciekawe wiadomosci, ale one nie bedg przydatne dla
uczniow, bo sg oni przygotowywani do wymagan egzaminow. W szkole jest inny system.

- A jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w pracy z uczniami?

- Inny sposdb gotowania. Nowe programy komputerowe. Zasady wspotoracy na przyktad baru z
kuchniq. Nie wypisuje sie bloczkdw, ale zamdwienia sktadane sq komputerowo.

- Co Pani sadzi na temat wspoétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?
- Taka wspotpraca jest potrzebna, ale wszystko zalezy od samego przedsiebiorstwa.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspétprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?
- Kontakt nauczycieli z przedsiebiorcami ma duze znaczenie i zapewne ufatwi organizacje
praktyk dla uczniow.

- Czy brata Pani wczesniej udziat w praktykach zawodowych?
- Nie.
- A czy - jezeli bedzie taka mozliwo$¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Bardzo chetnie.
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- Co dat Pani udziat w projekcie?

- Poszerzyt mojqg wiedze z obszaru gastronomii, obstugi konsumenta, nauczyt wspdtpracy.
- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Tak, bez wgtpienia sq bardzo przydatne.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Nie ma powigzania miedzy teoriq a praktykq. Inaczej uczymy w szkole, a na innych zasadach
funkcjonujq przedsiebiorstwa.

Zrozumiec ucznia

Rozmowa z Karoling Mikotfajczyk-Nieckarz, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw
zawodowych w Zespole Szkdt Przemystu Spozywczego w Poznaniu, po odbytych praktykach w
hotelu Perfa w Krakowie:

- Czy poznata Pani co$ nowego podczas praktyki?

- Strukture pracy hotelu, harmonogramy pracy, HACCP, jak rozwigzywaé trudne sytuacje,
konflikty; wykorzystanie sprzetu, drogi technologiczne, wydawanie potraw, konstruowanie
arkuszy zamdwien, wyposazenie magazynow, kontrole sanepidu.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb nauczania uczniéw przez Panig?

- Zmieni, na pewno wprowadze przyktady wyniesione z praktyki. Niektdre elementy z teorii nie
majqg odzwierciedlenia w praktyce, konkretnie w kuchni, na przyktad ekspozycje, struktura
HACCP-u.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w szkole?
- Strukture HACCP rozbudowang o elementy praktyczne, harmonogramy, wypetnianie
dokumentow; pomoce dydaktyczne w postaci tabel, przyktady szefa kuchni.

- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Na pewno jest potrzebna. W rzeczywistosci kuleje, gdyz przedsiebiorcy niechetnie pokazujq, co
jest ,wewngtrz”. A jesli wspotpracy nie ma, to teoria nie zawsze ma odzwierciedlenie w
praktyce.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspdtprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Tak na pewno, jesli jest kontakt to nauczyciel i przedsiebiorca uzupetniajq sie nawzajem, co w
rezultacie spowoduje lepsze przygotowanie ucznia do egzaminu i do pracy.

- Czy wczesniej brata juz Pani udziat w praktykach zawodowych?
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- Nie
- A jezeli bedzie taka mozliwos¢, to wezmie Pani udziat kolejny raz w takich praktykach
zawodowych?
- Oczywiscie.

- Co dat Pani dotychczasowy udziat w projekcie?

- Uzupetnienie czesci teoretycznej i praktycznej. Poza tym, teraz bede juz wiedziata, ze jesli uczen
zgtasza jakies problemy lub uwagi odnosnie do swojej praktyki, to opisywana przez niego
sytuacja mogta sie zdarzy¢, byta mozliwa.

- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?
- Oczywiscie, ze tak. Kazdy nauczyciel przedmiotéow zawodowych powinien przejs¢ takie
praktyki.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?
- Jest réZnica. Pewne elementy w teorii nie sq zgodne z praktykq.

Zobaczytem na wiasne oczy

Rozmowa z Arturem Mikotajczak, nauczycielem gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Ponadgimnazjalnych nr 2 w Inowroctawiu, po odbytych praktykach w hotelu
Zamek Ryn w Rynie:

- Czego nowego sie dowiedziat sie Pan podczas praktyki?

- Dowiedziatem sie, ze w Zamku Ryn nie korzystajg z gotowych produktow, tylko sami piekq
chleb i ciasta w piecach, majg swoje wino, ktére sprowadzajq z Wtoch . Poznatem nowy sposdb
uktadania jadtfospisu, specjaty kuchni: wotowine, przyprawy, degustatornie wina, swojskie
jedzenie, oryginalne i najlepsze surowce.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb prowadzenia przez Pana lekcji?
- Kazda praktyka wnosi cos nowego. To co zobaczytem na wtasne oczy, rozni sie od pewnych
elementow w ksiqgzce i te roznice przekaze uczniom.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pan w nauczaniu w szkole?

- Elementy serwisu angielskiego, na pewno serwowanie potraw w obecnosci goscia, co byfo dla
mnie zupetnie nowa sprawg.

Co Pan sadzi na temat wspétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspdtpraca raczej stabo wyglgda, przedsiebiorca moze sprawdzi¢ ucznia, szkota nie. Jest
potrzebna, gdyz przedsiebiorcy majq inne oczekiwania wobec przygotowania ucznia do zawodu.
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- Jak Pan sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspdtprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Tak, jak najbardziej, osobisty kontakt jest najlepszy. Jesli nauczyciel zobaczy prace w
gastronomii ,od kuchni” , inaczej spojrzy na ucznia.

- Czy brat Pan udziat w praktykach zawodowych?

- Tak, w ubiegtym roku w Grecji — dwa tygodnie w gastronomii, konkretnie w kuchni.
- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pan udziat kolejny raz w praktykach?

- Na pewno.

- Co Panu dat dotychczasowy udziat w projekcie?
- Na Zywo zobaczytem prace w wysokostandardowym hotelu, udoskonalenie umiejetnosci
kucharskich i obstuge konsumenta.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Na pewno. Jest to nowa rzecz i dobrze, ze ktos zaczqt zwracac¢ uwage na problem.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Zdecydowanie tak. Chodzi o pewne szczegdty, na przyktad obstuge konsumenta, nakrywanie
stotow, uktadanie obrusow, budowanie i serwis bufetow. tatwo powiedzieé, inaczej zrobi¢ w
praktyce.

Uczymy o rzeczach, ktére wyszty z obiegu

Rozmowa z Renatg Lubas, nauczycielka hotelarskich przedmiotéw zawodowych w Zespole Szkét
Handlowo-Ekonomicznych w Biatymstoku, po odbytych praktykach w hotelu Best Western
Cristal w Biatymstoku:

- Czego nowego dowiedziata sie Pani podczas praktyki?

- Jak wyglgda obstuga goscia hotelowego, otrzymatam praktyczne wskazdowki. Dopiero
zaczynam nauczac przedmiotu ,, Obstuga konsumenta” i znatam to tylko od strony teoretycznej,
ksigzkowej.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposdb nauczania uczniow?
- Tak, czuje sie pewniej, wiem o czym mdowie, mam zupetnie nowe podejscie do nauczanego
przedmiotu.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w nauczaniu w szkole?
- Dokumenty hotelowe: na przyktad z recepcji, te ktorych nie ma w podrecznikach, a funkcjonujq
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w przedsiebiorstwach. Moge pokazac je uczniom. Jak wyglgda przeptyw informacji pomiedzy
poszczegolnymi dziatami, pietrami hotelu.

- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?
- Ta wspdtpraca jest zbyt staba, trzeba potozy¢ na nig wiekszy nacisk. Hotelarze nie bardzo chcgq
sie wigczac, sq zamknieci, bo taka wspdtpraca to dla nich obcigzenie. Zamknieci na wycieczki, na
wejscie kogos z zewngqtrz.

- Czy brata Pani udziat w praktykach zawodowych?
- Nie.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach ?
- Tak, czekam z utesknieniem.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?
- Nabytam nowe wiadomosci. Wzbogacitam warsztat pracy o elementy z hotelu jak np. naktadki.
Poznatam obstuge programu ProHOTT. ,,Czuje przedmiot”, ktérego nauczam.

- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?
- Bez watpienia, tak.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Sqg duze rozbieznosci pomiedzy teoriq a praktykq. Nauczamy o rzeczach, ktore nie funkcjonujg
w hotelach, wyszty z obiegu.

Podziw dla szefa
Rozmowa z Beatg Jaczewska, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét Rolniczych w Brodnicy, po odbytych praktykach w Bryza Hotel Jurata w Juracie:

- Czy dowiedziata sie Pani czegos nowego podczas praktyki?

- Poznatam nowe technologie gotowania w wysokich temperaturach. Zasady obstugi
konsumenta. Prace barmana. Przygotowywanie i wydawanie positkow.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposdb prowadzenia lekc;ji?

- Tak. Jestesmy juz po rozmowie z paniq dyrektor i zamierzamy wprowadzi¢ nowe technologie
do szkoty, poswieci¢ wiecej uwagi obstudze konsumenta, ale takze jakosci potraw i wydawaniu.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w szkole?

- Przede wszystkim dekorowanie potraw. Sporzgdzanie deserow.

- Czy Pani bratfa udziat w praktykach zawodowych?

- Nie, nigdy nie miatam okazji.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - weZzmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Tak, taka praktyka to swietna sprawa. Jestem petna podziwu dla szefa kuchni i jego
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umiejetnosci. W trakcie praktyk mozna sie wiele nauczy¢. Warto zobaczy¢ jak wyglgda
rzeczywistosc restauracyjna, bo my znamy jq tylko ksigzkowo, a restauracje majq roznych gosci i
potrafig sprostac ich wymaganiom.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Nowe doswiadczenia. Nowe kompetencje. Kontakty.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka?

- Tak, jest zauwazalna — jesli chodzi o gastronomie - gtdwnie w sposobach przyrzqdzania potraw
i obstudze konsumenta, a wynika to z tego, Zze hotele majg wtasny serwis.

Z perspektywy ucznia

Rozmowa z Elibietg Swieton, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkdét Ponadgimnazjalnych w Somoninie, po odbytych praktykach w hotelu Scandic w
Gdansku:

- Co nowego Pani dowiedziata sie podczas praktyki?

- Jak wyglgda obstuga konsumenta w sieci Hoteli Scandic. Co dzieje sie w kuchni restauracyjne;.
Jak przygotowywane sq potrawy. System rozliczern . Jak wyglgda wspdtpraca restauracji i
kuchni, wydawanie positkow, serwowanie dan. Miatam mozliwos¢ poznania pracy recepcji.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposdéb prowadzenia zaje¢ w szkole?

- Tak. Po powrocie podziele sie zdobytq wiedzq z nauczycielami od obstugi konsumenta i
gastronomii ze swojej szkoty. Do tej pory uwazatam, ze nauczyciel wyktadajgcy obstuge
konsumenta powinien sie ksztafcic tylko w tyk kierunku, to byt btgd.

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w szkole?

- Miedzy innymi jak serwowacd positki, ustawia¢ zastawe. Harmonogramy, procedury
obowiqzujgce na poszczegodlnych stanowiskach

- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspotpraca jest potrzebna. W teorii czesto idealizujemy, uczymy w szkole pod kgtem
pracy w hotelach 5-gwiazdkowych, a w praktyce obstuga konsumenta jest bardzo prosta. Tutaj
podkresla sie uprzejmosc, usmiech, zyczliwosc, powitanie goscia. To jest wazne dla obstugi.

- Czy brata Pani udziat w praktykach zawodowych?

- Nie, czesto wyjezdzam za granice i obserwuje praktyki uczniowskie, ale sama w nich nie
uczestniczytam.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwosc - wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Na pewno, jesli tylko nadarzy mi sie taka okazja.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Polubitam gastronomie, do tej pory nie miatam z nig do czynienia. Dzieki praktykom wiem na
co zwrdci¢ uwage. Dowiedziatam sie jak wazny jest ubior i przygotowanie stanowiska pracy,
czystos¢ — jest to bardzo podkreslane. Uczniowie muszq byc¢ tworczy. Powinny sie usmiechac,
umiec przywitac i poZzegnac goscia — a jest to dla nich bardzo stresujgce. Zyskatam tez spojrzenie
od strony ucznia. Zmienitam swoje nastawienie do praktyk i do samego projektu. Poczgtkowo

Projekt ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w hotelarstwie i gastronomii” wspoétfinansowany ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego



KAPITAL LUDZK R || ==

.
NARODOWA STRATECAA $9AINOSC FUNDUSZ SPOLECZNY i

bytam nastawiona sceptycznie, ale teraz jestem bardzo zadowolona. Caty personel hotelu byt
zyczliwy, starat sie pokazac mi jak najwiecej. Dziekuje, Ze mogfam uczestniczy¢ w projekcie.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Jest, ale nie taka duza. Teraz na pewne rzeczy spojrze pod innym kqgtem. W realizacji scenek z
,obstugi konsumenta” wiecej uwagi poswiece powitaniu i pozegnaniu goscia. Wiem, ze dla
uczniéw problemem jest odpowiednie zachowanie sie w tych sytuacjach.

Codzienne zycie hotelu

Rozmowa z Anng Dymkowskg, nauczycielkg hotelarskich przedmiotéw zawodowych w Zespole
Szkét Ponadgimnazjalnych w Ozarowie Mazowieckim, po odbytych praktykach w Art. Hotelu we
Wroctawiu:

- Czy nauczyta sie Pani, dowiedziata czegos nowego podczas praktyki?

- Poznatam Globalny System Dystrybucji dziatajgcy w branzy turystycznej na catym swiecie oraz
wykorzystywanie go do rezerwacji ustug. Zagadnienie to byto dla mnie do tej pory nieznane.

- Czy odbyta praktyka zmieni Pani sposéb prowadzenia zaje¢ w szkole?

- Tak. Po zakonrczeniu praktyk mam bardzo duzo materiatow oraz przyktadow, ktdre postuzq mi
do uatrakcyjnienia prowadzonych zajec.

- Jakie nowo poznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w szkole?

- Jeszcze za wczesnie, zeby na ten temat sie wypowiadad. Od pierwszego wrzesnia 2012 roku
wchodzi nowa podstawa programowa do ksztafcenia zawodowego, wiec trzeba to sobie dobrze
przemysle¢. Jednak bardzo polecam na praktyki Art Hotel Wroctaw — pracujq tu prawdziwi
profesjonalisci.

- Co Pani sadzi na temat wspotpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?
- Oczywiscie jest ona potrzebna. Standardy obstugi gosci na przestrzeni kolejnych lat ulegajg
wielu zmianom. Warto, aby nauczyciele znali te standardy i potrafili je przekazac¢ uczniom.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspdtprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Tak. Mysle, ze pozwoli to kierownictwu szkoty na wybor hoteli dla uczniow w taki sposéb, aby
osiggali oni jak najlepsze rezultaty.

- Czy brata Pani udziat w praktykach zawodowych?

- Trzy-cztery lata temu bratam udziat w praktykach dotyczgcych funkcjonowania hotelu.

- Czy - jezeli bedzie taka mozliwos¢ - weZmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Bardzo chetnie, bo naprawde jestem bardzo zadowolona z tych, ktdre wtasnie ukonczytam. Art
Hotel Wroctaw bardzo profesjonalnie podszedt do organizacji moich praktyk. Zarowno ze strony
teoretycznej, jak i praktycznej.

- Co Pani dat dotychczasowy udziat w projekcie?

- Staz dat mi mozliwos¢ udziatu w codziennym zyciu hotelu. Dzieki temu mogtam poréwnac oraz
uaktualnic¢ wiedze zdobytqg na studiach z rzeczywistoscig.
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- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Oczywiscie.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Przykro to stwierdzic, ale tak. Teoria odbiega od hotelowej praktyki, a to wszystko odbiega od
wymagan na egzaminie zawodowym.

Teoria podporga praktyki

Rozmowa z Matgorzata Weglewska, nauczycielka gastronomicznych przedmiotéw zawodowych
w Zespole Szkét Gastronomicznych w todzi, po odbytych praktykach w Hotelu Odyssey Club
Hotel Wellness & SPA w Dabrowie koto Kielc:

- Nauczyta sie Pani czegos nowego podczas praktyki?

- Poznatam szeroki zakres ustug swiadczonych w obiektach hotelowo gastronomicznych, miedzy
innymi nowe trendy w sposobie uktadania potraw na talerzu oraz elementy i sposoby
dekorowania.

- Czy wykorzysta Pani cos$ z tych rzeczy podczas prowadzenia lekcji w szkole?

- Tak, omawiajac zagadnienia bede podawata ich zastosowanie w praktyce

- Jakie nowopoznane elementy, nabyte umiejetnosci wykorzysta Pani w nauczaniu w szkole?
- Poznatam wiele nowych surowcéw i pétproduktéw, z ktorych ze wzgledéw ekonomicznych
nie wykorzystuje sie do éwiczen w szkole, np. Swieze tygrysie krewetki. Poznatam, ale nie
wprowadze...

- Jak Pani ocenia wspétprace miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Taka wspodtpraca jest konieczna, poniewaz szkota zawodowa ma przygotowac do pracy u
przedsiebiorcéw, wiec nauczyciele muszg by¢ na biezgco z realiami tego zawodu, czyli
urzgdzeniami gastronomicznymi, surowcami, trendami, wymogami gosci, itp.

- Czy Pan/Pani brata udziat w praktykach zawodowych?

- Tak przed rozpoczeciem pracy, przez miesigc pracowatam w garmazerii i w kuchni gorgcej w
dobrej restauracji.

- Czy warto przeprowadzac tego typu praktyki dla nauczycieli?

- Bardzo warto, poniewaz instytucja zatrudniajgca nauczycieli przedmiotédw zawodowych czyli
ministerstwo oprdcz coraz wyzszych wymagan nie proponuje nam zadnych form doskonalenia
wiedzy i umiejetnosci z danego zawodu.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?- Jest, praktyka opiera sie na
teorii.
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Bede znata odpowiedzi

Rozmowa z Anng Kaminska, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Zespole Szkét w Szydtowcu, po odbytych praktykach w Hotelu Teczowy Mtyn w Kielcach:

- Nauczyta sie Pani czego$ nowego podczas praktyki?

- Tak, nauczytam sie obstugiwac piec konwekcyjno- parowy i ekspres cisnieniowy. Poznatam
nowe sposoby ozdabiana i podawania potraw.

- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb nauczania przez Panig wykfadanych przedmiotéw?

- Tak, wykorzystam wiadomosci i umiejetnosci zdobyte na praktykach, miedzy innymi dekoracje
potraw, obstuge ekspresu cisnieniowego. Wzbogace swoje zajecia o przyktady praktyczne.
Mysle, Ze teraz bede znata wiecej odpowiedzi na pytania uczniow.

- Co Pani sadzi na temat wspdtpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- Mysle, ze gdyby wspdtpraca i kontakt faktycznie byt lepszy to i my moglibysmy lepiej
przygotowac uczniow do praktyki czy pracy.

- Co Pani dat udziat w projekcie?- Poszerzyt mojq wiedze teoretycznq o praktyke, zdobytam nowe
wiadomosci.

- Czy warto przeprowadzad tego typu praktyki dla nauczycieli?- Tak, tak. Bez wqtpienia.

Praca zespotowa

Rozmowa z Matgorzatg tugowskg, nauczycielkg gastronomicznych przedmiotéw zawodowych w
Centrum Ksztatcenia Praktycznego w Siedlcach, po odbytych praktykach w Odyssey Club Hotel
Wellness & SPA koto Kielc:

- Ukonczyta Pani dwutygodniowy staz w restauracji w pieciogwiazdkowym hotelu Odyssey. Co
Pani dato to doswiadczenie?

- Wzbogacitam swdj warsztat pracy. Poznatam jak funkcjonuje nowoczesny hotel. Jak wyglgda
proces zaopatrzenia w surowce — hotel sprowadza niektore produkty z bardzo daleka,
najwazniejsza jest ich jakosc. Zobaczytam jak wazna jest praca zespofowa i odpornosc¢ na stres,
gdyz nigdy kucharz nie wie ile danego dnia przyjdzie gosci i ile bedzie musiat przygotowac dan.
Poznatam nowe, oryginalne, wyszukane receptury potraw, do ktérych mozna zaliczy¢ m.in.
sernik z biatg czekoladg. Kolejna rzecz to obstuga sytemu ,,NextPOS”. Jest to program stuzgcy do
komunikacji kelnerow z kucharzami. Poprzez intuicyjny i przejrzysty sposob obstugi poprzez
ekrany dotykowe mozna rowniez wystawic rachunek. Wiele z rzeczy, ktore poznatam podczas
praktyki wykorzystam do prowadzenia lekcji w mojej szkole. Receptury, dekoracje potraw —
zupetnie inne podejscie niz znatam do tej pory. W hotelu byta piekna zastawa. W szkole takiej
nie posiadamy ze wzgledu na brak srodkow finansowych, ale bede sugerowata, zeby przy
wymianie wiekszq uwage zwrocic na jej wyglgd.
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- Czy odbyta praktyka zmieni sposéb nauczania przez Panig wyktadanych przedmiotow?

- Tak. Obserwujqc sytuacje zmieniajgcq sie na rynku pracy oraz oczekiwania przedsiebiorcow,
ktore poznatam podczas stazu potoze wiekszy nacisk na organizacje pracy, prace w grupie,
odpornos¢ na stres, dyspozycyjnosc. Tego wszystkiego ,,na start” od absolwenta oczekuje
przedsiebiorca. Absolwent musi by¢ otwarty na ciggte doksztatfcanie, szkolenia podczas
wykonywanej pracy zawodowej, bo tego oczekuje szybko rozwijajgcy sie rynek i coraz bardziej
wymagajqcy klient. My nauczyciele przygotowujemy ucznia pod egzamin zawodowy. Teraz
wiem, ze musze wiekszy nacisk potozy¢ na to, o czym wczesniej wspomniatam.

- Co Pani sadzi na temat wspdétpracy miedzy nauczycielami a przedsiebiorcami?

- U nas w szkole — ucze w Centrum Ksztatcenia Zawodowego w Siedlcach — mamy kontakt z
przedsiebiorcami. Firmy zamawiajq u nas catering lub obstuge imprez. W ten sposdb
przedsiebiorcy obserwujq uczniow i ich umiejetnosci. Dodatkowo nauczyciele maja kontakt z
przedsiebiorcami podczas praktyk uczniow.

- Jak Pani sadzi, czy kontakt z przedsiebiorcami utatwi wspotprace nauczycielom odnosnie do
praktyk uczniowskich?

- Tak. Jak sie odpowiednio zaprezentujemy, to przedsiebiorcy chcqg wspdtpracowac z uczniami,
nawet dodatkowo poza zajeciami szkolnymi wynajmujq uczniow do np. obstugi imprez typu
wesela, przyjecia.

- Czy wczesniej brata Pani udziat w praktykach zawodowych?

- Tak, 1,5 roku temu. Byt to podobny staz.

- A - jezeli bedzie taka mozliwo$é — wezmie Pani udziat kolejny raz w praktykach?

- Oczywiscie. Kazdy uczy sie przez cafte Zycie.

- Czy jest réznica miedzy teorig a praktyka? Jezeli tak, to jaka?

- Wielkiej réznicy nie ma. Merytorycznie i praktycznie rdznicy nie ma. Szkota ma ograniczone
Srodki, nie mamy wyszukanych produktdw, czesto uczniowie przynosze swoje. W 5* hotelu, w
ktorym odbywatam staz z najbardziej wyszukanymi surowcami nie byto problemu. Staram sie na
zajeciach zacierac te réznice, ale sitq rzeczy finanse nie do korica na to pozwalajq.
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IX. Internetowa ankieta

Przez kilka miesiecy podczas realizacji projektu ,Nowoczesne kadry ksztatcenia zawodowego w
hotelarstwie i gastronomii” na stronie www.webankieta.pl aktywna byta anonimowa ankieta
internetowa skierowana do Uczestnikdw i Uczestniczek projektu, ktérzy odbyli praktyki
zawodowe. Ankieta byta naszym kolejnym narzedziem ewaluacyjnym.

Na pytania w ankiecie odpowiedziato nam 69 osdéb sposréd 175, ktére odbyty staze zawodowe
w przedsiebiorstwach, czyli 39,43 %.

62,32 % 0sbb, ktére wypetnity ankiete to nauczyciele lub instruktorzy praktycznej nauki zawodu
w branzy gastronomicznej, 37,68 % - hotelarskiej.

1) Jedno z pytan dotyczyto programu praktyk opracowanego przez grupe ekspertow.
Wazne dla nas byto, czy program w ksztatcie zaproponowanym przez ekspertéw
odpowiada potrzebom nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktoréw praktycznej
nauki zawodu. Poza tym — poniewaz cze$¢ Uczestnikdw i Uczestniczek odbywata praktyki
po tygodniu w dwdch réznych hotelach, interesowato nas, jak wptywa takie rozbicie
stazu na realizacje programu praktyk. Pytanie brzmiato:

Jak ocenia Pani/Pan program praktyk (czy byt adekwatny do Paistwa potrzeb, czy zakres
tematyki w programie byt wyczerpujacy, czy byt jasno sformutowany i zrozumialy dla
panstwa i opiekunéw, czy powinien by¢ realizowany w jednym hotelu, czy z rozbiciem po
tygodniu w dwdch réznych przedsiebiorstwach)?

Odpowiedzi:

1. Przemyslany, dobrze dobrany, jasno sformutowany i zrozumiaty dla mnie i opiekuna.
Praktyka powinna odbywac sie w jednym sprawdzonym hotelu przy matym obfozeniu.

2. Program praktyk byt adekwatny do moim potrzeb, sformutowany i zrozumiaty dla mnie.
Zrealizowatam go w 50%, bo praktyke podzielitam na dwie czesci w dwdch réznych
przedsiebiorstwa. Na razie jestem po pierwszym etapie, drugi w sierpniu. Mam nadzieje,
ze takie rozwigzanie dostarczy wiecej doswiadczen zawodowych, bedzie ciekawsze i
bardziej wartosciowe.

3. Program praktyk oceniam pozytywnie, zakres tematyki byt wyczerpujacy i jasno
sformutowany. Praktyki powinny byé realizowany w co najmniej dwdéch placéwkach, co
daje mozliwos¢ poréwnania pracy kuchni czy hotelu.

4. Program praktyk byt jasno sformutowany. Rozbicie praktyki po tygodniu w dwdch
roznych hotelach bytoby ciekawe, ale jako kontynuacja praktyk, ktore odbylismy.
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Program praktyk spetnit moje oczekiwania, hotel byt na tyle dobry, ze caty program mégt
by¢ realizowany w jednym miejscu. Tematyka programu byta zrozumiata dla mnie i
mojego opiekuna.

Zakres tematyki wyczerpujacy, moze by¢ realizowany w jednym hotelu.

Mysle, ze program jest dobry i moze by¢ realizowany w dwéch réznych hotelach,
poniewaz kazdy hotel ma swoje standardy i tak jesli cztowiek co$ zobaczy w jednym, to
mysli, ze wszedzie tak jest, a jest inaczej.

Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb, tematyka w programie byta
wyczerpujgca, jasno sformutowana i zrozumiata. Powinna by¢ realizowana w jednym
hotelu.

Program praktyki byt adekwatny do moich potrzeb. Zakres tematyki byt wyczerpujacy,
jasno sformutowany i zrozumiaty dla mnie, jak i moich opiekundw. Rozbicie praktyki na
dwa tygodniowe szkolenia w rdzinych hotelach mogtoby pozwoli¢ na dokonanie
poréwnania organizacji i wyposazenia obiektéw tak samo skategoryzowanych. Podziat
praktyki jednak modgtby skutkowac stratg czasu na czynnos$ci organizacyjne, co
stanowitoby uszczerbek w czasie przeznaczonym na szkolenie.

Zakres tematyki na odbytych przeze mnie praktykach byt szeroki i zrozumiaty. Uwazam,
ze odbywanie praktyk w jednym przedsiebiorstwie pozwala gtebiej zapoznac sie z
dziataniem hotelu/restauracji, natomiast pobyt w dwéch przedsiebiorstwach sprowadzit
by sie do ich pobieznego poznania.

Program byt jasno sformutowany dla nas, dla opiekundw niekoniecznie, ale to
prawdopodobnie tylko w tym hotelu.

Program byt adekwatny do moich potrzeb, wyczerpujacy.

Praktyki byty bardzo dobrze przygotowane przez firme Enbit. Zakres tematyki programu
byt jasno sformutowany i zrozumiaty. Bardzo chetnie jeszcze kiedys$ skorzystam z tego
typy praktyk ,tylko nikomu nie polecam hotelu ,w ktérym ja odbywatam praktyke .
Program praktyk spetniat moje oczekiwania. Powinien by¢ realizowany w rdznych
hotelach (przedsiebiorstwach) z rozbiciem po jednym tygodniu.

Moim zdaniem program byt adekwatny do moich potrzeb i zakres tematyki byt
wyczerpujgcy. Rozbicie praktyki na dwa rdine hotele jest ciekawym pomystem,
aczkolwiek dwutygodniowy pobyt w jednym hotelu sprawia, ze jest czas by przyswoié
wiele umiejetnosci praktycznie np. rezerwacja, recepcja, stuzba pieter.

Oceniam bardzo dobrze program praktyk, ktory byt adekwatny, jasno sformutowany. Ja
praktyki miatam w jednym hotelu, dzieki czemu mogtam przyjrzec sie pracy wszystkich
dziatéw. Byt to bardzo duzy hotel, wiec struktura organizacyjna odpowiednio
rozbudowana.

Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb, chociaz brakowato mi poznania pracy
dziatu gastronomii. Uwazam, ze kosztem po jednym dniu pracy w stuzbie pieter i
recepcji mozna poszerzy¢ praktyki o gastronomie (gtdwnie przygotowanie $niadan i
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room servis). Praktyki po jednym tygodniu w réznych hotelach nie datyby mozliwosci
doktadnego poznania struktury i organizacji hotelu (zwtaszcza duzego).

Program ok. Dla poréwnania z pewnoscig korzystniejsze dwa hotele.

Program praktyk byt adekwatny do potrzeb, zakres tematyki byt wyczerpujacy , moze
realizacja w réznych hotelach pozwolitaby na poznanie specyfiki obu przedsiebiorstw.
Jak najbardziej! program powinien by¢ realizowany w jednym hotelu. Ja bytam
zadowolona z ciggu dwutygodniowego. Zakres tematyki jak najbardziej odpowiadat
moim oczekiwaniom, poza tym i tak, jezeli czego$ brakowato badz czuto sie potrzebe,
realizowato sie zadania dodatkowe. To czego zabraktio w programie to element
gastronomii w hotelu (w nowym programie bedzie to przygotowanie $niadan w hotelu).
Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb. Praktyka powinna moim zdaniem
obejmowac takze sale restauracyjng i obstuge goscia w restauracji. Program praktyk byt
jasno sformutowany i zrozumiaty dla mnie, jak i dla mojego opiekuna praktyki. Praktyki
powinny by¢ realizowane w réznych hotelach np. tydzied w hotelu biznesowym i tydzien
w hotelu turystycznym, daje to lepszg mozliwo$é poznania branzy hotelowej.

Program praktyk byt wyczerpujacy i jasno sformutowany. Mysle, ze jego realizacja
mogtaby by¢ prowadzona w dwdch miejscach, co stworzytoby wiekszg mozliwosé
poznania nowych technologii, wyposazenia, organizacji pracy.

Program praktyk byt jasno sformutowany, zrozumiaty. Zawierat tematyke z przedmiotow
zawodowych, ktérych ucze. Uwazam, ze program praktyk powinien by¢ realizowany w
dwéch réznych przedsiebiorstwach. Kazda restauracja (przedsiebiorstwo) jest inne pod
wzgledem organizacji pracy, wielkosci produkcji, asortymentu potraw.

Adekwatny do potrzeb, zakres tematyki wyczerpujacy i jasno sformutowany.

Moim zdaniem program praktyk byt adekwatny do naszych potrzeb, zakres tematyki byt
zrozumiaty dla mnie, ale nie dla opiekuna. Uwazam, ze powinien by¢ realizowany w
dwodch hotelach z rozbiciem po tygodniu. Wéwczas bytaby mozliwos¢ poréwnania,
zauwazenia réznic pomiedzy hotelami.

Program praktyk odzwierciedlat moje osobiste potrzeby w zakresie doskonalenia
kucharko-kelnerskiego, obejmowat cato$¢ zagadnien zwigzanych z funkcjonowaniem
gastronomii hotelowej, nie byto potrzeby bardziej precyzowaé programu praktyk, mozna
byto go dostosowaé do warunkéw konkretnego hotelu. Dla oséb orientujgcych sie w
branzy program byt jasny i zrozumiaty. Nie ma problemu z realizacjg programu w jednym
hotelu.

Program praktyk byt dostosowany do potrzeb, zakres praktyk wyczerpujacy, jasno
sformutowany dla wszystkich. Moim zdaniem powinien by¢ realizowany z rozbiciem po
tygodniu w dwdch réznych hotelach.

Moim zdaniem program byt w porzadku... a zdobycie umiejetnosci jak zawsze zalezy od
nauczyciela (opiekuna), ale rowniez od checi ucznia (beneficjenta).
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Program oceniam bardzo wysoko, idealnie dobrany do moich oczekiwan. Uwazam, ze
powinien by¢ realizowany w jednym miejscu, rozbicie mogto spowodowac mata liczbe
godzin na danym stanowisku.

Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb, a zakres tematyki zrozumiaty i
odpowiedni. Uwazam jednak, ze powinien on by¢ realizowany z rozbiciem po tygodniu
w dwéch réznych przedsiebiorstwach.

Pozytywnie, zakres praktyk byt wyczerpujacy, jasno sformutowany. W zaleznosci od
hotelu moze by¢ realizowany po dwa tygodnie w jednym hotelu (duzy hotel z
mozliwoscig praktyk w rdéznych dziatach hotelu) lub po jednym tygodniu w dwéch
hotelach (maty hotel, gdzie praktykant nie jest w stanie zobaczy¢ wszystkich dziatéw w
hotelu).

Program praktyk oceniam bardzo dobrze, spetnit on moje oczekiwania.

Bez zastrzezen.

Program adekwatny do potrzeb, wyczerpujgcy zakres tematyki, jasno sformutowany.
Program powinien by¢ realizowany w jednym hotelu.

Tematyka programowa tgczgca zagadnienia z gastronomii i hotelarstwa w sposdb spdjny
i logiczny ujeta potrzeby doksztatcajgcych sie nauczycieli. Moja praktyka odbywata sie w
jednym hotelu, ktéry w petni spetnit moje oczekiwania pod wzgledem bazy
gastronomiczno- hotelowej oraz doswiadczonego i serdecznego opiekuna stazu.

Praktyki powinny by¢ realizowane po tygodniu w réznych hotelach. Nie bytoby wtedy
sytuacji zapetniania czasu sprzgtaniem pokoi.

Bardzo pozytywnie. Wszystkie ustalone tematy w programie przebiegaty w sposéb
prawidtowy i adekwatny do rodzaju zaje¢. Program byt bardzo ciekawy i dawat duzo
mozliwosci realizacji zadan praktycznych.

Moim zdaniem projekt byt jasno sformutowany i zrozumiaty dla odbiorcy. Mysle, ze
rozbicie na dwa rdzne hotele to dobry pomyst.

Program oceniam bardzo dobrze, zakres tematyki byt wyczerpujacy, jasno sformutowany
i zrozumiaty. Mozna rozbi¢ na dwa rézne przedsiebiorstwa.

Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb. Zakres praktyk i tematyka
wyczerpujgce, jasno sformutowane i zrozumiate. Nie byto problemdw z interpretacjg,
zarébwno z mojej strony, jak i ze strony opiekuna praktyk. W moim przypadku (Hotel
Jawor w Jaworzu k. Bielsko-Biatej) nie byto potrzeby rozdzielania praktyki na dwa rézne
obiekty.

Program praktyki byt bardzo dobry pod kazdym wzgledem, zaréwno atrakcyjnosci i
réoznorodnosci tematyki zajec, jak i adekwatnosci do moich potrzeb. Ponadto byt jasno
sformutowany i zrozumiaty dla mnie i opiekunéw. Uwazam, ze jezeli w danym hotelu
jest mozliwos¢é zrealizowania catego programu, to nie ma potrzeby zmieniaé miejsca.
Dwutygodniowy termin realizacji stazu, w jednym przedsiebiorstwie, jest idealny, gdyz
daje on mozliwo$¢ dobrego poznania nie tylko samego hotelu, ale i miejscowosci , w
ktorej go sie odbywa.
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. Byt adekwatny do moich potrzeb, zakres tematyki w programie byt wyczerpujacy, byt
jasno sformutowany i zrozumiaty dla mnie i opiekundw, uwazam, ze powinien by¢
realizowany w jednym hotelu! Oceniam bardzo dobrze program praktyk.

Program praktyk w caftosci wyczerpat moje potrzeby, byt jasno sformutowany,
przejrzysty. Hotelu, w ktérym ja odbywatam praktyki nie zamienitabym na zaden inny,
cho¢ nie ukrywam, Zze jesli zaistniataby taka mozliwos¢ skorzystatabym z praktyk w
innych hotelach o tak profesjonalnym podejsciu. Pozdrawiam.

Program ciekawy, moze nieco przetadowany jak na tak krétki okres praktyk. Realizacja w
jednym hotelu ma sens, bo poznanie miejsca ma spore znaczenie. Przy stazach dtuzszych
niz dwa tygodnie mozna bytoby dzieli¢ na kilka placéwek.

Adekwatne do oczekiwan, zakres tematyki byt wyczerpujacy.

W programie praktyki zmienitabym liczbe dni przypadajgcych na realizacje pkt 7: Dziat
utrzymania czystosci i porzadku z 3 dni do np. 1 dnia, natomiast zwiekszytabym liczbe
dni w pkt 8 i 9: Organizacja i obstuga konferencji. Natomiast odnosnie realizacji praktyki
w jednym, czy w dwdch hotelach - jestem za pobytem w jednym hotelu, gdyz potrzeba
czasu, zeby nawigzaé kontakt z personelem.

Program byt jasno sformutowany, nawet jezeli nie zawierat wszystkich tresci
interesujgcych dla uczestnikdbw mozna byto to ustali¢ w trakcie stazu — praktyka po
tygodniu w dwodch réznych hotelach pozwoli na pozyskanie wiekszej wiedzy i
doswiadczenia.

Sposéb realizacji praktyk podobat mi sie.

Praktyki byty realizowane w jednym hotelu, program byt jasno sformutowany, ale
powinien by¢ w dwdch réznych hotelach.

Program praktyki byt jasno sformutowany. Jego struktura jest prawidtowa, jednak
proporcje czasowe nie do konca spetnity moje oczekiwanie - zbyt duzo czasu
przeznaczone na realizacje tresci z zakresu stuzby pieter, a za mato w recepcji. Caty
program powinien by¢ realizowany w jednym hotelu.

Program praktyk byt jasno sformutowany i adekwatny do potrzeb. Uwazam, ze powinien
by¢ realizowany w dwdch réznych przedsiebiorstwach po tygodniu.

Uwazam, ze program praktyk byt wyczerpujacy, jestem bardzo zadowolona. Moim
zdaniem, dwutygodniowa praktyka w jednym hotelu jest najbardziej korzystna.

Ja odbywatam staz w hotelu Aquarius w Kotobrzegu. Warunki hotelu 5-gwiazdkowego,
zatem szanse na podejrzenie pracy restauracji hotelowej dla mnie pierwszy raz w mojej
dtugiej pracy zawodowej. Uwazam, ze dobrze jest rozbi¢ pobyt na pobyty
jednotygodniowe.

Bardzo dobrze oceniam program praktyk, zakres wyczerpujacy, powinien by¢ rozbity na
dwie placowki.

W programie praktyk brakowato mi zaje¢ z jezyka angielskiego i wiecej info o
rozliczeniach finansowych hoteli, poza tym program satysfakcjonowat mnie.
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. Program praktyk byt adekwatny do moich potrzeb, zakres tematyki w programie byt
jasno sformutowany i zrozumiaty. Moim zdaniem zakres tematyki mogt by¢ realizowany
zaréowno w jednym hotelu jak i w dwéch réznych, ja odbywatam praktyke w jednym
hotelu i jestem zadowolona.

OK

Program praktyk adekwatny do moich potrzeb. Powinien by¢ realizowany w dwdch
przedsiebiorstwach.

Powinien by¢ realizowany w rozbiciu na dwa rézne przedsiebiorstwa, co do programu
byt jasno sformutowany.

Oceniam praktyki bardzo wysoko i pozytywnie. Osobiscie miatam praktyke rozbitg na
dwa hotele i byto to rozwigzanie znacznie lepsze, bo kazdy hotel i restauracja maja
wiasne standardy obstugi, a to przektada sie na wieksze doswiadczenie i roznorodnosé.
Program byt bardzo ciekawy, obejmowat wszystkie interesujagce mnie zagadnienia.
Praktyka w dwdch rézinych hotelach bytaby jeszcze ciekawsza, gdyz kazdy hotel ma
swoje specyficzne rozwigzania organizacyjne. Mysle, ze poznanie dwdch hoteli bytoby
wzbogaceniem tej wiedzy organizacyjnej.

Program praktyk byt utozony w sposéb szczegdtowy i bardzo doktadny, jednoczesnie
czytelny- zaréwno dla nas odbywajgcych praktyke, jak rowniez opiekundéw. Forma
praktyk, w jakiej ja bratam udziat tzn. w jednym hotelu- byta dla mnie doskonatym
doswiadczeniem zawodowym pozwalajgcym poznac funkcjonowanie hotelu.

Program praktyk byt zgodny z moimi oczekiwaniami. Tresci w nim zawarte ciekawe.
Uwazam, ze staz powinien by¢ realizowany w jednym hotelu.

Program praktyk byt zrozumiaty, wyczerpujacy, adekwatny do moich potrzeb i dobrze ze
byt realizowany w jednym obiekcie.

Mysle, ze dobrym rozwigzaniem byloby rozbicie praktyk po tygodniu w dwéch
przedsiebiorstwach. Mozna by poréwna¢ warunki ,sposoby i standardy obstugi...
Program praktyki uwazam, ze byt wyczerpujgcy. W zaleznosci od specyfiki hotelu pewne
zagadnienia sg rozszerzane. Realizacja praktyk w jednym hotelu ma swoje plusy i
minusy. Zaletg jest mozliwos¢ doktadniejszego poznania dziatalnosci poszczegdlnych
komérek organizacyjnych hotelu. Praktyki w dwdch rdéinych przedsiebiorstwach
stworzytyby szanse poznania specyfiki réznych hoteli i bytyby ciekawsze.

Program praktyk byt zrozumiaty dla mnie i opiekunéw. Moze by¢ realizowany w jednym
hotelu.

WNIOSKI:
Programy praktyk opracowane przez grupe ekspertéw zostaty ocenione pozytywnie, okreslono

je jako ,,zrozumiate, jasno sformutowane, wyczerpujgce, adekwatne do potrzeb”. Uwagi, jakie

zgtoszono to:
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,»W programie praktyki zmienitabym liczbe dni przypadajacych na realizacje pkt 7: Dziat
utrzymania czystosci i porzadku z 3 dni do np. 1 dnia, natomiast zwickszytabym liczbg
dni w pkt 8 1 9: Organizacja i obstuga konferencji.”

»-..Zbyt duzo czasu przeznaczone na realizacj¢ tresci z zakresu shuzby pieter, a za mato w
recepcji.”

,...brakowato mi zaje¢ z jezyka angielskiego 1 wiecej info o rozliczeniach finansowych
hoteli.”

,Program ciekawy, moze nieco przetadowany, jak na tak krotki okres praktyk™

Czas praktyk w jednym obiekcie. Program praktyk zostat przez ekspertow utozony w sposob
zaktadajacy dwutygodniowe staze w jednym obiekcie. Zmiana przedsigbiorstwa wigze si¢

bowiem ze stratg jednego, dwoch dni na zapoznanie si¢ z nowym obiektem, personelem,
zasadami funkcjonowania. Czes¢ Uczestnikow uwazata jednak, ze praktyki w dwoch réznych
obiektach daja wigcej — kazdy obiekt jest inny, ma swoje standardy, zwyczaje, ktore warto
poznac.

Wsrod wyzej przytoczonych odpowiedzi wyraznie za dwutygodniowymi praktykami w jednym
hotelu opowiedzialy si¢ 24 osoby. Natomiast 22 byty zdania, ze korzystniejsze sg tygodniowe
praktyki w dwdch réznych obiektach. Byly tez wypowiedzi, z ktoérych wynikato, Ze najlepiej
byloby odby¢ dwie, dwutygodniowe praktyki w dwdch roznych przedsigbiorstwach.

2) Druga wazng sprawg, jesli chodzi o praktyki zawodowe dla nauczycieli przedmiotéw

zawodowych i instruktorow praktycznej nauki zawodu, byty same przedsiebiorstwa, czyli
miejsca, w ktérych te staze sie odbywaty. Od nich wiele zalezato — to ludzie w nich
pracujacy, ktdrzy mieli wzig¢ pod swojg kuratele Uczestnikow/i projektu, mieli przekazac
im swojg wiedze i umiejetnosci, zaprezentowa¢ hotel lub restauracje ,od kuchni”,
zdradzié tajemnice zawodu.

Jak ocenia Pani/Pan organizacje praktyk w hotelu? (czy hotel byt do nich dobrze

przygotowany, czy zaje¢ praktycznych byto wystarczajaco duzo, czy byty one przydatne)

1.

Praktyka w okresie ferii zimowych w hotelu, ktédry ma najwieksze obtozenie w okresie
wakacji letnich byto najlepszym wyborem. Pracownicy hotelu wraz z opiekunem majg
czas na realizacje planu praktyk. Hotel Ryn byt dobrze przygotowany do przyjecia
praktykantéw, zaje¢ byto wystarczajgco duzo i bardzo przydatnych dla teoretykow, czyli
dla mnie.
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Moim zdaniem hotel byt dobrze przygotowany do przyjecia praktykantéw, zajecia byty
zorganizowane w okresach, kiedy cos$ sie dziato np. organizacja i przebieg przyjecia.
Zajecia byty przydatne w ograniczonym zakresie.

Niestety cze$¢ hoteli wzieto udziat w projekcie tylko dla celéw finansowych zupetnie nie
przygotowujgc sie do zajeé!!! Dlatego praktyki powinny by¢ realizowane w co najmniej
dwéch placéwkach. Ja bytam w hotelu Perfa, gdzie dyrekcja byta nastawiona tylko na
zysk, zajecia odbywaty sie ,po tebkach”, hotel $wiecit pustkami, a kuchnia byta
prowadzona na mrozonkach!!! Céz mozna sie nauczy¢ w takiej kuchni! Gdyby nie
wspotpraca z szefem kuchni, ktéry chetnie pokazat mi zagadnienia, ktére mnie
interesowaty, to nie nauczytabym sie niczego!!!

Sposéb, w jaki hotel organizowat praktyke przerést moje oczekiwania. Zajec
praktycznych byto wystarczajgco i byly przydatne.

Hotel byt dobrze przygotowany, zajecia praktyczne byty przemyslane, przydatne i
ciekawe.

Organizacja kiepska, szczegétowych informacji o organizacji dowiedziano sie od nas, czyli
stazystek.

Oceniam bardzo dobrze, przynajmniej tam gdzie ja miatem okazje by¢.

Hotel byt przygotowany bardzo dobrze. Zajecia byty przydatne i byto ich duzo.
Organizacje praktyki oceniam jako bardzo dobrg. Przydatnych zaje¢ praktycznych byta
wystarczajaca ilos¢.

Hotel, w ktorym odbytam praktyke, byt do tego zadania dobrze przygotowany. Mdj
opiekun przygotowat dla mnie grafik zajeé, a osoby z ktérymi pracowatam chetnie i
rzeczowo odpowiadaty na moje pytania.

Hotel nie byt przygotowany do przyjecia stazystow. MiatySmy wrazenie, ze nikt nie wie,
po co tam jesteSmy. Nikt nas nie przedstawit, nie wiedziatySmy kto jest naszym
opiekunem, witasciwie nikt nie wiedziat co z nami zrobi¢. Dopiero po naszej interwencji
pewne sprawy sie wyjasnity, ale tez nie do korica, np. kwestia wyzywienia. Praktyki na
pewno byly przydatne. Mogtam pracowaé wykorzystujgc urzadzenia, ktorych nie
posiadamy w pracowni gastronomicznej. No i tak bardzo zyciowo, przekonatam sie jaka
atmosfera moze panowac w pracy. Jaka jest konkurencja, , kopanie dotkow", jak daleko
praktyce do teorii, itd.

Bardzo dobrze

Hotel byt w miare do nich przygotowany. Zdobyte wiadomosci wykorzystam podczas
swojej pracy zawodowej. Bardzo mili i sympatyczni pracownicy, ktérzy chetnie z nami
wspotpracowali.

Hotel byt bardzo dobrze przygotowany, a pracownicy hotelu przychylnie nastawieni do
0s6b odbywajgcych praktyki.

Hotel byt dobrze przygotowany do praktyk, byto duzo zaje¢ praktycznych, dzieki ktérym
zdobytam nowe umiejetnosci przydatne w pracy z mtodzieza.
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Organizacja praktyk poprawna, hotel byt przygotowany, zaje¢ praktycznych
wystarczajaca ilosé i byty one przydatne.

Dyrekcja i personel hotelu, w ktérym odbywatam praktyki byt bardzo uprzejmy.
Wyczerpujagco odpowiadano na moje pytania, przekazano mi wiele materiatéw i
wskazéwek pomocnych w mojej pracy z uczniami. Praktyki byty bardzo przydatne,
ukazaty prace hotelu ,od srodka”. Na przyktadzie hotelu moge wyjasni¢ mechanizm
pracy hotelarza.

W moim przypadku petna wspdtpraca, spetniano moje zyczenia odnosnie godzin
realizacji praktyk, np. w godzinach popotudniowych i wieczornych; przygotowanie i
obstuge przyjecia zasiadanego, dodatkowy indywidualny instruktaz z doswiadczonym
kelnerem.

Organizacja praktyki w hotelu byta perfekcyjna. Praktyka pozwolita mi poznac prace
poszczegblnych komérek hotelu, zdobytam praktyczne umiejetnosci zwigzane z obstuga
goscia i organizacjg imprez towarzyszgcych.

Praktyki w hotelu przebiegaty sprawnie i bezproblemowo. Kazde nowe zagadnienie
omawiane bylo przez osobe z odpowiedniego dziatu i ¢wiczone w formie zajeé
praktycznych (dwutygodniowe praktyki pozwalaty na dokfadnie przeéwiczenie zagadnien
zawartych w programie).

Hotel do odbycia praktyk byt dobrze przygotowany. Zajeé praktycznych byto duzo i byty
one przydatne.

Hotel byt dobrze przygotowany do realizacji praktyk.

Organizacja praktyk w restauracji hotelowej przygotowana prawidtowo. Personel bardzo
zyczliwy, chetnie dzielit sie swojg wiedzg. Bratam udziat w produkcji potraw, jakie
przygotowywane byty dla gosci hotelowych (restauracja dziennie wydawata 800
positkdw). Zapoznatam sie z organizacjg pracy w duzym przedsiebiorstwie (od dziatu
zaopatrzenia i magazynowego przez produkcje do ekspedycji) oraz wyposazeniem i
obstugg urzadzen.

Hotel byt bardzo dobrze przygotowany, a zajecia byty prowadzone na bardzo wysokim
poziomie i w wyjgtkowo przychylnej atmosferze.

Organizacje praktyk w hotelu oceniam na ocene dostateczng. Uwazam, ze hotel nie byt
przygotowany do takiego odbywania praktyk. Zajecia praktyczne, moim zdaniem, bytyby
bardzo przydatne i tego oczekiwatam. Jednak byto ich bardzo mato. Pokaz drinkdéw
sktadajacy sie z dwdch drinkdw, odbyt sie na zepsutych sokach i wodzie. Nie byto wiec
mozliwosci degustacji wykonanych drinkéw. Menu dla praktykantéw ustalat opiekun
praktyk serwujgc m.in. fasolke po bretonsku. Uwazam, ze bedgc w hotelu
czterogwiazdkowym powinnam pozna¢ nowe ,inne” potrawy, sposoby ich wykonania i
mie¢ mozliwos¢ degustacji. Wtedy mozna by bylo méwi¢ o zdobyciu nowych
wiadomosci i umiejetnosci w sporzadzaniu tychze potraw. Po drugie praktykanci
traktowani byli jako ludzie nizszej sfery, ktérym nie wolno byto spozy¢ positkdw na sali
restauracyjnej, podczas gdy inne kolezanki odbywajgce praktyki w innych hotelach, byty
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traktowane jako goscie. Nie polecam nikomu tego hotelu, poniewaz (nie jestem osobg
wymagajacy), ale nie spetnit moich oczekiwan.

Poza drobnymi ktopotami z zameldowaniem sie w hotelu w dniu przyjazdu, oceniam
bardzo dobrze organizacje praktyk, szef i jego zastepca, bedacy opiekunami praktyk
znajg sie na dobrej organizacji. Program praktyk wyczerpujacy i przydatny, poznalismy
duzo nowych potraw oraz nowoczesng organizacje pracy w gastronomii hotelowe;.

Hotel w Jaworze byt przygotowany do przeprowadzenia praktyki. Personel - bardzo
pomocny i zyczliwy. Starat sie na kazdym kroku spetnia¢ oczekiwania praktykantéw.
Zajecia praktyczne byty przydatne dla nauczyciela w pracy w szkole, w wystarczajgcej
ilosci. W hotelu w Rynie tylko kelnerki zastugujg na uznanie. Pomocne i zyczliwe, mimo
nawatu pracy. Reszta. Nie ma o czym mowic.

Hotel , w ktérym ja miatam praktyke byt dobrze przygotowany... a przydatnosé zajeé - ja
miatam mozliwos¢, aby regulowac sobie czas na mniej lub bardziej interesujgce mnie
zajecia. Dlatego uwazam, ze czas wykorzystatam maksymalnie.

.Hotel Arka Medical Spa, w ktéorym miatam szanse odbywac staz byt bardzo dobrze

przygotowany do podjecia stazystow, w wiekszej czesci zajecia stanowity czes¢
praktyczng. Uwazam je za bardzo przydatne i z pewnoscig wykorzystam zdobytg wiedze
i umiejetnosci w pracy z uczniem.

Hotel byt bardzo dobrze przygotowany, a zajecia praktyczne byly przydatne i dobrze
przygotowane.

Hotel byt dobrze przygotowany do praktyk, zajecia w czasie stazu byty przydatne.

Bardzo dobrze przygotowane.

Bardzo dobrze.

Hotel dobrze przygotowany do praktyk, zajecia w odpowiedniej ilosci, przydatne.
Organizacja na petne 100 %.

Praktyki w hotelu to znakomita mysl dla nauczycieli. Za kazdym razem na zajeciach
lekcyjnych wspominam zachowania pracownikdéw czy zdarzenia z zycia waziete.
Przydatne doswiadczenia.

Kazdy aspekt programu praktyk mogt odby¢ sie w hotelu, a wszystkie zajecia miaty
miejsce na dobrze do tego przygotowanych stanowiskach pracy.

Organizacja praktyki byta na wtasciwym poziomie. Niestety okres, w ktéorym odbywaty
sie zajecia byt czasem urlopowym. Byto bardzo mato gosci w tym okresie.

Hotel byt dobrze przygotowany, zajeé byto wystarczajgco, byty bardzo potrzebne.

Hotel byt dobrze przygotowany do odbywania praktyki przez stazystéw. Zajecia byty
realizowane w kazdym z dziatdw, personel zyczliwie podchodzit do mnie i nie byto
zadnych probleméw z uzyskaniem potrzebnych informacji i wykorzystaniem ich w
praktyce.

Organizacje praktyk w hotelu oceniam bardzo wysoko. llo$¢ zajeé byta wystarczajgca i
dla mnie bardzo przydatna. Natomiast profesjonalizm pracownikéw, che¢ dzielenia sie
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nim ze mng, pozwolit mi maksymalnie te umiejetnosci wykorzysta¢, podczas realizacji
stazu.

Hotel byt do nich dobrze przygotowany, zaje¢ praktycznych byto wystarczajgco duzo,
byty bardzo ksztatcgce i sg przydatne w mojej pracy. Oceniam bardzo dobrze organizacje
praktyk w hotelu.

Hotel oceniam na 5+ w kazdym obszarze dziatan. Praktyki wzbogacity moj warsztat
pracy, miatam mozliwos$¢ potgczenia teorii z praktyka.

Hotel nie miat doswiadczenia w prowadzeniu tego typu praktyk. Traktowano nas troche
jak pomoc do wszystkiego, a dla pracownikow byliSmy raczej ktopotliwym balastem.

. Byty dostosowane do moich oczekiwan.
46.

Organizacja praktyki w hotelu byta bardzo dobrze przygotowana. Otrzymywatam
wyczerpujgce informacje.

Hotel byt przygotowany, zaje¢ byto duzo, nawet wykraczajagce poza mojg wiedze -
kuchnia regionalna.

Na 6.

Stabe przygotowanie hotelu, zajecia mato przydatne.

Hotel byt przygotowany dobrze, pracownicy z duzym zaangazowaniem wprowadzali w
zagadnienia dotyczace realizacji tresci programu. Zajecia praktyczne byty bardzo
przydatne.

Organizacje praktyk w hotelu oceniam dobrze. Hotel byt do nich przygotowany. Gdy byty
zamowienia to asortyment potraw byt szeroki i mozna byto duzo sie nauczy¢ np.
obrdébka wstepna owocéw morza, sposoby dekorowania potraw. Poszerzy¢ wiadomosci
na temat organizacji pracy w hotelu, przygotowanie $niadan, asortyment potraw,
sporzagdzanie deseréw, sposoby parzenia kawy. Praktyke odbywatam w hotelu ODYSSEY
w Dabrowie/Kielc i nie mozna go umiesci¢ w formularzu.

Hotel przygotowat sie do tego ,,wyzwania” znakomicie. Zadania byly i sg przydatne w
pracy z uczniami.

Hotel miat doswiadczenie w przyjeciu nauczycieli. Mogtam pracowac i angazowac sie w
wybrane prace. Sama decydowatam, czego sie chce nauczyé. Ja skorzystatam bardzo, bo
sama sie angazowatam w prace.

Hotel dobrze przygotowany na przyjecie stazystek, zajecia praktyczne przydatne w
pracy.

Zajecia bardzo przydatne, ale przebywanie w hotelu przy wysokim obtozeniu - w
sezonie, powodowato, ze personel byt czasami zajety nieprzewidzianymi, pilnymi
sprawami biezgcymi.

Dla mnie osobiscie zajecia praktyczne w hotelu okazaty sie bardzo przydatne.

OK.

Hotel przygotowany na stazystki, dyrekcja bardzo otwarta na spotkania z nami,
wyjasnienia, rozmowy i polecenie kadrze, by nam stuzyta.

Czesciowo tak.
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Jak najbardziej: kompetentnie, rzetelnie i fachowo.

Caty mdj pobyt na kuchni i rozdzielni byt szkoleniem, bratam udziat w normalnym cyklu
produkcyjnym, jak i obstudze konsumenta. Hotel byt dobrze przygotowany, program nie
byt przetadowany.

Tak, opiekunowie dbali o to, aby praktyki byto duzo, jednoczesnie moglismy
skonfrontowaé naszg wiedze przekazywang uczniom z doswiadczeniami i wiedzg
zdobytymi w hotelu.

Hotel jest bardzo nowoczesny, a zatrudnione tam osoby profesjonalnie wykonujg swoja
prace, chetnie dzielg sie swojg wiedzg. Poza ramowym programem miatam mozliwos¢
tworzenia agend (oferty pobytowe, specjalne). Zdobyte umiejetnosci z pewnoscia
wykorzystam w ksztatceniu uczniéw.

Hotel byt dobrze przygotowany, zaje¢ praktycznych byto wystarczajgco duzo i byty one
przydatne.

Hotel nie jest przygotowany na przyjmowanie tak duzej liczby praktykantéw - byto
jeszcze dodatkowo 4 studentow. Niewielka liczba gosci hotelowych nie sprzyjata
mozliwosci zaobserwowania ich obstugi, rozwigzywania problemow itp.

Organizacje praktyk w Hotelu Holiday Inn oceniam bardzo dobrze. Panowata przyjazna
atmosfera. Hotel byt dobrze przygotowany do praktyk. Istniata mozliwos¢ praktycznego
wykonywania okreslonych zajec.

Oceniam celujgco. Hotel byt bardzo dobrze przygotowany, zajecia bardzo dobrze
zorganizowane i przydatne.

WNIOSKI:

Dobrze przeprowadzone praktyki w ogromnej mierze zalezg od przygotowania i
nastawienia dyrekcji i pracownikdéw danego przedsiebiorstwa. W wiekszosci Uczestnicy i
Uczestniczki byty zadowolone z odbytych praktyk, programy praktyk byty realizowane, a
otoczenie przyjaznie nastawione, chetne stuzy¢ pomoca. Jednak zdarzyty sie
przedsiebiorstwa, ktére nie przygotowaty sie do ich realizacji w nalezyty sposob.

Przy wyborze miejsca praktyk nalezy sie kierowaé — o ile to mozliwe — opiniami
praktykantéw. W przypadku realizacji projektu ,Nowoczesne kadry ksztatcenia
zawodowego w hotelarstwie i gastronomii”, nauczeni doswiadczeniem pierwszych
praktyk, ktore odbyty sie podczas zimowych ferii w 2012 r., zrezygnowalismy z
przedsiebiorstw, z ktérych Uczestniczki lub/i Uczestnicy projektu byli niezadowoleni.
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Kolejnym, bardzo waznym elementem przy realizacji praktyk w przedsiebiorstwach, jest
opiekun praktyk, czyli osoba, ktéra byta zobowigzana do pilnowania przeprowadzenia
praktyk zgodnie z programem. Opiekun tez codziennie wypetniat karty stazu, wypisujac
czynnosci, jakie wykonat/wykonata praktykant/ka.

Jak ocenia Pani/Pan opiekuna praktyk? (czy prowadzit praktyke zgodnie z programem,
czy jego wyjasnienia byty zrozumiate)

Opiekun - super fachowiec, rzetelny, pracowity, chetnie dzielgcy sie swojg praktyczng
wiedzg i umiejetnosciami.

Z opiekunem praktyk nie miatam zadnych probleméw. Podczas praktyki zrealizowatam
zaplanowany program. Jego wyjasnienia byty zrozumiate, byt elastyczny, reagowat na
sugestie, uwagi. Byt dobrym, wymagajgcym i uszczypliwym szefem.

Bardzo Zle!!! Pani pozostawita mnie samej sobie, gdyby nie zaangazowanie pracownikéw
hotelu, to niczego bym sie nie nauczyta!!! Pani byta nieprzygotowana do zaje¢, a to co
robitam byto bardziej podyktowane jej potrzebg w danym momencie niz zaplanowanym
harmonogramem!!! To ja bardziej pilnowatam, aby program zostat zrealizowany,
obserwowatam prace szefa kuchni, kelneréw, dopytywatam o interesujgce mnie
zagadnienialll

Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem.

Bardzo kompetentna i zyczliwa osoba prowadzgca praktyke zgodnie z programem.
Oceniam srednio raczej potraktowano nas, jak ,piate koto u wozu”.

Bardzo dobrze, zawsze mogtem na niego liczy¢.

Opiekunowie prowadzili praktyke zgodnie z programem, a ich wyjasnienia byly
zrozumiafte.

Opiekuna praktyk oceniam dobrze. Praktyke prowadzit zgodnie z programem. Jego
wyjasnienia byty zrozumiate.

Osoba kompetentna i odpowiedzialna, prowadzaca praktyke wedle przygotowanego
programu.

Jak wyzej napisatam po naszej interwencji bylo juz lepiej. Nie mam zastrzezen do
opiekuna w drugim tygodniu na sali i za barem. Ale pan, po co jesteSmy, dowiedziat sie
od nas, na wstepie ustalilismy jak bedzie wyglgdata praktyka, czego od nas oczekuje,
czego brakowato na kuchni.

Bardzo dobrze, zajecia byly prowadzone zgodnie z programem. Wyjasnienia opiekuna
byty zrozumiate.

Opiekun w ogdle nie nadawat sie do tej roli. Byt taki moment, kiedy nasz opiekun
wyjechat i zostatySmy same lub nie wykazywat w ogdle zainteresowania nami ( nie
wiedziatySmy, na ktérg godzine mamy przyjs¢ na praktyke). W programie byty zajecia z
barmanstwa i zostaty one tylko troche omdéwione teoretyczne, natomiast praktycznie
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zostat wykonany tylko jeden drink na wodzie i zepsutym soku. Tego, co nauczytysmy sie
na praktyce, to od pracownikdw, a nie opiekuna.

Opiekun prowadzit praktyki zgodnie z programem. Wprowadzit wiele elementéw
rozszerzajgcych jego zakres zgodnie z moimi oczekiwaniami.

Dobrze oceniam prace opiekuna praktyk, ktéry prowadzit praktyke zgodnie z programem
- jedyna zamiana to najpierw rezerwacja, a potem recepcja, co osobiscie uwazam za
korzystniejsze rozwigzanie. Dos$wiadczytam zyczliwosci ze strony opiekuna praktyk, ale
rowniez ze strony pracownikdéw poszczegdlnych dziatdw, ktérzy chetnie dzielili sie swojg
wiedzg i naprawde chcieli mnie nauczyé swojego rzemiosta, za co jestem ogromnie
wdzieczna.

Opiekun praktyk, to bardzo mita, sympatyczna, profesjonalna osoba. Z usmiechem i
zaangazowaniem ttumaczyfa wszystkie watpliwosci.

Opiekun praktyk jest osobg kompetentng, doskonale znajgca prace hotelu. Praktyki
prowadzone byly zgodnie z programem. Wszelkie watpliwosci i problemy byty
rozwigzywane na biezgco.

Ocena bardzo dobra, petna kompetencja.

Wspdtpraca z opiekunem byta bardzo dobra. Po przybyciu do hotelu ustalita ze mng
wszystkie szczegdty, zawsze udzielata mi informacji na zadawane pytania. Atmosfera
byta przyjazna, nie traktowano mnie, jak intruza tylko osobe, ktdra chce zdoby¢
umiejetnosci potrzebne w pracy z mtodzieza.

Moj opiekun byt nieobecny ciatem, zastepca opiekuna nieobecny duchem. Jezeli chodzi
o realizacje, to program praktyk byt omawiany zgodnie z zatozeniami. Cztonkowie
personelu (odpowiednich dziatdéw) bardzo profesjonalnie omawiali zagadnienia zawarte
w programie - co do tego nie mam zadnych zastrzezen.

Opiekun praktyk posiadat ogromng wiedze teoretyczng i praktyczng. Prowadzit praktyke
zgodnie z programem praktyk, jego wyjasnienia byty zrozumiate.

Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem.

Opiekun praktyk bardzo kompetentny, zyczliwy, zywo interesujacy sie nie tylko
przebiegiem praktyk, ale catym pobytem (np. podpowiadat, wskazywat mozliwosci
wykorzystania wolnego czasu). Omawiat poszczegdlne zagadnienia przewidziane
programem lub zapraszat kompetentng osobe (np. dietetyka). Dzieki niemu dodatkowo
zostatam zapoznana z organizacjg pracy w czesci hotelowej oraz obiektach
towarzyszgcych.

Opiekun - rewelacyjny.

Jezeli mam oceni¢ opiekuna praktyk, to powiem tak: ta osoba nie nadaje sie na
opiekuna. Poniewaz nie wykazywata zainteresowania osobami odbywajgcymi praktyki w
hotelu. Byto kilka dni, w ktérych nie bytlo w ogéle opiekuna, a osoby pracujgce nie
umiaty podac informacji nawet takiej np. na ktérg mam przyjs¢ nastepnego dnia. A jezeli
sie pojawiata, to widziana byta tylko w ,,przelocie”.
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Opiekun jest fachowcem z wieloletnim stazem, bardzo dobrze przygotowany od strony
merytorycznej i organizacyjne;j.

. W hotelu Jawor praktyka odbywata sie zgodnie z harmonogramem, pod okiem bardzo

zyczliwej i zaangazowanej opiekunki.

Opiekundéw... bo byto ich kilku ( na réznych etapach) oceniam ogdlnie pozytywnie - ale
jak zawsze jedni majg pasje... inni tylko wiedze.

Bardzo wysoko oceniam opiekuna praktyk. Osoba kompetentna, profesjonalna,
rzeczowa, sympatyczna. Staz zostat zrealizowany zgodnie z programem.

Opiekun praktyk byt wtasciwie przygotowany do swojej roli.

. Opiekun praktyk wywigzywat sie ze swoich obowigzkéw dobrze. Wyjasnienia i jego

pomoc byly przydatne.

Tak ,opiekun prowadzit praktyke bardzo merytorycznie

Wszystko w jak najlepszym porzadku.

Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem, prace opiekuna oceniam dobrze.
Opiekun byt merytorycznie przygotowany w 100 % do realizacji zagadnien
programowych, jednoczes$nie stwarzat mitg i przyjazng atmosfere sprzyjajaca pracy.
Opiekun ocena - dobry.

Tak, praktyka byta wspomagana przez bardzo wyrozumiatego i kompetentnego opiekuna
praktyk.

Menager hotelu dbat o kazidy szczegét. Opiekowata sie mng znakomicie. Udzielata
wyczerpujgcych odpowiedzi. Byta bardzo profesjonalna i miata swietny kontakt z
podopiecznym.

Praktyke prowadzit scisle z programem, wyjasniat wszystko o co zapytatam.

Moja opiekunka praktyk byta bardzo kompetentng osobgy. Dobrze zorganizowana,
kierownik recepcji, byta cennym Zrédtem wszelkich informacji o pracy hotelu. Z
zyczliwoscig i otwartoscia odpowiadata na wszystkie pytania, udzielata informacji i
przekazywata niezbedne materiaty.

.Bardzo wysoko. Sumienny , cierpliwy, zawsze znalazt czas na rozmowe. Skrupulatnie

prowadzit praktyke zgodnie z programem. Jego wyjasnienia byty rzeczowe i zrozumiate.
Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem, jego wyjasnienia byly zrozumiate,
bardzo wyczerpujgce i profesjonalne. Opiekun praktyk zastuguje na wyjgtkowo
pozytywng opinie i ocene.

Nie spotkatam nigdzie tak profesjonalnych opiekundéw, wszystkie zapytania dotyczgce
zagadnien zawartych w programie byty natychmiast komentowane w sposdb przystepny
i zrozumiaty.

Opiekun skupiat sie gtéwnie na wypetnianiu odpowiednio dokumentacji i kontrolowaniu
naszego czasu pracy.

Prowadzit praktyke zgodnie z harmonogramem, zrozumiaty i przystepny sposob
wyjasniat i omawiat.

Prace opiekuna oceniam bardzo pozytywnie, zachowanie taktowne i profesjonalne.
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Opiekunéw byto dwdch, osobno w kuchni i w sali restauracyjnej- obydwaj Panowie
starali sie wywigzywaé jak najlepiej ze swoich obowigzkdw

Dobrze.

Opiekun byt dobrze przygotowany i oceniam go pozytywnie.

.Tak, opiekun monitorowat realizacje programu. Wszystkie zagadnienia zawarte w

programie zostaty zrealizowane.

Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem, byt kompetentny, jego wyjasnienia
byty zrozumiate, chetnie dzielit sie wiedzg, dekorowat potrawy- nowe trendy, byt
cierpliwy.

Moja opiekunka, p. Jolanta, prowadzita praktyke zgodnie z programem. Jej
doswiadczenie zawodowe sprawito, ze wiele sie nauczytam.

Tak, zgodnie z programem. Ja osobiscie wiecej korzystatam z opieki innych pracownikéw
restauracji, opiekun, kierownik sali nie byt tak dostepny dla mnie jak inne osoby, bardzo
otwarte.

oceniam dobrze, cho¢ widziatabym na jego miejscu lepiej pana Krakowiaka, szefa kuchni.
Opiekunowie praktyk rzetelnie wypetniali swoje obowigzki i odczuwato sie z ich strony
zaangazowanie.

Opiekun praktyk prowadzit praktyke zgodnie z programem, zawsze stuzyt pomoca.

OK.

Opiekun prowadzit praktyke zgodnie z programem, cho¢ w nawale pracy miat dla mnie
niewiele czasu, ale polecat mnie innym pracownikom i koordynowat praktyke.

Panig prowadzacy praktyki oceniam bardo dobrze, zawsze mozna byto liczy¢ na jej
pomoc.

Moj opiekun stwarzat mozliwosci odbywania zaje¢ praktycznych w ilosci wystarczajacej.
Wszystko byto dla mnie zrozumiate.

Opiekun moich praktyk byt bardzo komunikatywny, zawsze chetny do pomocy i
wyjasnien, dostosowywat szkolenie do moich potrzeb - wiec wspdtpraca byta wspaniata.
Opiekunowie byli osobami cechujgcymi sie duzg kulturg osobistg popartg ogromng
wiedzg praktyczng i merytoryczng .

Opiekun praktyk - to osoba komunikatywna, kompetentna, otwarta, dbajgca o to, aby
¢wiczenia praktyczne odbywaty sie zgodnie z programem.

Prowadzit praktyke zgodnie z programem a jego wyjasnienia byty zrozumiate.

Realizacja praktyk odbyta sie zgodnie z programem.

Opiekun praktyk, Pan Alan Narozny realizowat praktyke zgodnie z programem. Jest
osobg komunikatywng, niezwykle pomocng, zawsze dyspozycyjng, chetng do
wyjasnienia wszelkich watpliwosci.

Opiekuna praktyk oceniam bardzo dobrze, prowadzit praktyke zgodnie z programem
dzielac sie swojg wiedzg i doswiadczeniem.
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WNIOSKI:

Opiekun praktyk koordynujacy staz zgodnie z programem praktyk jest kluczowa osobg,
od ktérej w duzej mierze zalezy powodzenie catego przedsiewziecia. Znaczna wiekszos¢
Uczestnikdw i Uczestniczek, ktdérzy wypetnili ankiete trafita na osoby otwarte,
merytorycznie przygotowane do wykonania zleconego zadania.

Bardzo wazne jest, aby opiekun praktyk umiat logistycznie przygotowad realizacje
takiego stazu. Na kazdym etapie wyznaczy¢ osobe odpowiedzialna za dany segment
programu.

Kolejne pytanie w ankiecie brzmiato:

Czy jest Pan/Pani zadowolona z odbytych praktyk?

Tak, dowiedzialam/lem sie i nauczylam/lem wielu nowych rzeczy, zdobylam/lem nowe
umiejetnosci takie jak:

nowe rozwigzania organizacyjne techniczne i technologiczne.

nie powinno wygladaé prowadzenie dobrego hotelu.

poznatam organizacje pracy, przeptyw informacji, procedury stosowane przez hotel,
obstuge programu recepcyjnego "Opera",

praktyczna obstuga gosci w recepcji, przygotowanie jednostek mieszkalnych na przyjazd
gosci, planowanie i organizowanie konferencji, umiejetnos¢ aranzacji pomieszczen na
rozne okazje, umiejetne rozwigzywanie trudnych sytuacji, itd.

obstuga urzadzen.

jak tgczyc teorie z praktyka.

sporzgdzania nowych ciekawych potraw, dobrej organizacji pracy.

zdobytam wiedze w zakresie dziatania programow Prores, Progas i Prohot.

serwowanie metodga francuskg potraw, serwowanie win.

. obstuga specjalistycznych urzgdzen, umiejetnosci barmanskie.
. tak, serwis specjalny.
.obstuga programéw komputerowych do rozliczania zaktadu. Nabytam praktycznych

umiejetnosci w obstudze gosci.

organizacja pracy w zaktadzie gastronomicznym, aktualne trendy dekorowania potraw
obstuga programu ProHot, umiejetno$¢ dokonywania rezerwacji z réznych platform
internetowych, dokonywanie preautoryzacji, obstuga gosci w recepcji, dziatalnosc
marketingu - sporzadzanie ankiety badajgcej jakos¢ pracy hotelu, sporzadzanie
kosztorysu dla konferencji, praca stuzby pieter.

program komputerowy do rezerwacji miejsc.
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organizacja pracy stuzby pieter, metody i techniki sprzatania j.m., praktycznej pracy w
recepcji - procedury na zmianie nocnej, przyjmowanie rezerwacji, meldowanie goscia,
zasady wspotpracy hotelu z biurami podrézy i portalami rezerwacyjnymi.

organizacja obstugi kelnerskiej gosci w potgczeniu z przygotowaniem i obstugg
bankietow, kilku réwnolegle.

dotyczace pracy recepcji i programéw w niej uzywanych, poznatam zadania i prace
dziatu marketingu i innych stuzb. Zdobytg wiedze i umiejetnosci wykorzystuje w pracy ,
opowiadam o konkretnych sytuacjach .

np. wspodtpraca poszczegdlnych dziatow hotelu z recepcjg ( np. jakie dokumenty
przeptywaja codziennie do/z tych dziatéw)

obstuga programu rezerwacyjnego, organizacja konferencji.

obstuga pieca konwekcyjno-parowego.

. poznatam organizacje pracy w duzej restauracji, poszerzytam wiadomosci z zakresu

HACCp, nabytam nowe umiejetnosci sporzadzania réznych potraw np. terrin.

. obstugi gosci hotelowych, przygotowania positkéw na $niadania, lunche i kolacje,

organizowania bankietéw zasiadanych, przygotowanie konferencji, przygotowanie
positkdw w kuchni gorgcej , zakgsek, deseréow.

XXX

organizacja bankietéw, sommelierstwo.

.w hotelu Jawor - tak nauczytam sie wielu nowych rzeczy z zakresu obstugi konsumenta

oraz technik przygotowania i dekorowania potraw.

poznatam zasady pracy poszczegdlnych dziatéw, a przede wszystkim logistyke poczynan.
room service, serwis a la carte, potwierdzenie teorii w praktyce.

obstuga goscia.

organizacja pracy w hotelu 5-gwiazdkowym, we wszystkich dziatach.

wykorzystanie nowego sprzetu do produkcji potraw, nowe ciekawe potrawy.
poszerzytam swojg wiedze o praktyke.

przygotowanie i obstuga imprez, Sniadan.

gastronomia - dekoracja potraw, przyrzadzanie drinkdw, umiejetnosci baristyczne,
zagadnienia marketingowe, hotelarstwo- pozyskiwanie gosci hotelowych.

nazewnictwo w recepcji, praktyczne dziatania w recepcji.

obstuga goscia bezposrednio przy ladzie recepcyjnej, obstuga goscia na sali,
przygotowywanie ofert i kosztorysow ustug dodatkowych.

obstuga ekspresu cisnieniowego wysokiej klasy, barisyki.

praktyczng umiejetnos¢ dokonywania rozliczen przy ptatnosci kartg, dokonywania
raportow kasowych na koniec dnia.

obstuga programu recepcyjnego.

organizacja i przebieg pracy w kuchni, w restauracji, barze; poznatam prace baristy,
barmana i sommeliera; nauczytam sie przygotowywaé rdine, nowe potrawy i je
dekorowac .
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organizacja produkcji potraw dla duzych grup gosci, ustawianie stotu bufetowego,
obstuga baréw rdéinego typu, uktadanie jadtospisdw, przechowalnictwo surowcow,
zasady planowania pracy w kuchni i na sali obstugi, techniki sporzadzania potraw
$niadaniowych, obiadowych, kolacji, sposoby rozwigzywania zaistniatych sytuacji
konfliktowych, zasady bhp w kuchni na sali obstugi i w hotelu, sposoby sprzedazy
wigzanej w barach.

tak, organizacja stanowisk pracy(struktura) w poszczegdlnych dziatach i ich wspétpraca
w praktyce.

polerowanie sztuccow.

organizacji, wspotpracy pracy pod presjg czasu.

poznanie programu komputerowego w recepc;ji.

tak, znajomos¢ kuchni regionalnej.

tak, np. grillowe biesiady z szefem kuchni.

nie.

obstuga programu recepcji - rezerwacja, zameldowanie, udzielanie informacji gosciom w
hotelu, biezgce naliczanie kwot za swiadczone ustugi, wymeldowanie gosci, rozliczenie
pobytu, pobieranie naleznosci, wystawianie dokumentéw rozliczeniowych, zamkniecie
zmiany, praktyczne czynnosci zwigzane z praca pokojowych, przygotowywanie $niadan,
organizacja Spa i oferowanie ustug.

organizacji pracy w hotelu, sporzadzania potraw charakterystycznych dla hotelu.
wspotpraca w zespole, organizacja pracy w restauracji ,od strony kuchni”.

TAK, miatam kontakt z surowcami dla mnie niedostepnym, takimi jak owoce morza,
trufle, egzotyczne przyprawy, mozliwos$¢é przygotowywania potraw wyszukanych,
kontakt z profesjonalistami barmanami, szefami kuchni, szefem cukierni, mozliwos$¢
pracy z nimi, w przemitej atmosferze. Kadra przyjazna, wyrozumiata, chetna w
wyjasnianiu zawitosci pracy.

bardzo, nauczytam sie pracy dla 500 gosci, tempa, organizacji pracy, pracy w zespole.
jestem zadowolona, poniewaz praktyka pozwolita mi obserwowac¢ prace hotelu.

tak, dowiedziatam sie i nauczytam wielu nowych rzeczy, zdobytam nowe umiejetnosci
takie, jak obstuga systemu komputerowego rezerwacji, wypetnianie dokumentacji stuzby
pieter, przestrzegania procedur sprzatania pokoi.

ok.

bardzo jestem zadowolona, miatam szanse pracowa¢ z fachowcami na ekskluzywnych
surowcach, przygotowywac nakrycia w restauracji, poziom 5 gwiazdek dat spojrzenie na
prace w restauracji.

Srednio.

obstuga programéw /progass/, obstuga imprez okolicznosciowych, nakrywanie stotow,
obrdébka wstepna réznych gatunkow ryb.

zajecia z umiejetnosci parzenia kawy- balistyczne, umiejetnosci sommelierskie, obstuga
pieca konwekcyjno- parowego, procedury HACCP -u w zaktadzie gastronomicznym.
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umiejetnos¢ sporzadzania potraw z regionalnych i dekoracji potraw,

obstuga systemu Next POS, doskonalenie umiejetnosci dekoracyjnych, komponowanie
potraw z zastosowaniem réznych smakdéw, sporzgdzanie napojow bezalkoholowych i
alkoholowych.

. obstuga maszyn i urzadzen, obrébka owocéw morza.
64.

dowiedziatam sie, jak wprowadza¢ promocyjne pakiety, poznatam program
komputerowy do obstugi hotelu.

praktyczne funkcjonowanie poszczegdlnych komodrek organizacyjnych hotelu, program
rezerwacyjny Opera.

obstuga konsumenta, dekoracja potraw.

Tak, chociaz niewielu rzeczy sie dowiedzialam. Zabraklo mi:

1.

2.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

niczego, wszystko byto zrealizowane.

profesjonalnej kadry.
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bardzo duzo rzeczy sie dowiedziatam.

brak odpowiedzi.

brak uwag.

czasu na obstuge, mama nadzieje ze zrealizuje w drugim tygodniu i w drugim zaktadzie.
czesci gastronomicznej.

Dowiedziatam sie jak adoptuje sie obiekty zabytkowe na dziatalno$é hotelarska, jakie
trzeba spetnia¢ wymogi budowlane itp.. Zabraklo mitego podejscia do osoby
odbywajgcej praktyki, traktowanie w niektérych sytuacjach jak intruza.

dowiedziatam sie wszystkich rzeczy, o ktore pytatam.
fachowosci i profesjonalizmu.
gosci, dla ktérych mozna by przygotowac positki, niekoniecznie z mrozonek!

imprez okolicznosciowych, niestety byt to okres urlopdéw.

28. jestem zadowolona z praktyk.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

kalkulacji kosztéw konferencji.

kalkulacji kosztéw konferencji.

kolejnych dwéch tygodni stazu, za krétko trwa staz.

mi przydatoby sie wiecej zajec z zakresu pracy sommeliera i barmana.

mozliwosci obstugi konsumenta, wykonywania drinkéw czy obstugi ekspresu
ci$nieniowego.

niczego nie brakowato.
niczego.

niczego.

niczego.

niczego.

niczego mi nie brakowato.
niczego mi nie zabrakto.

niczego mi nie zabrakto.
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Niczego mi nie zabrakto. Czas stazu wykorzystatam w sposdb efektywny.
nie.
nie.
nie dotyczy.
obstugi konsumenta i tematdéw zawigzanych z gastronomia.

obstugi konsumenta w sali restauracyjne;.
organizacji przyje¢ okoliczno$ciowych.
organizacji, wytycznych na wstepie.

poznania pracy w czesci gastronomicznej.

. praktycznych zajeé z barmanstwa.

praktyk w ksiegowosci hotelowe;.
praktyka byta wyczerpujaca.

przede wszystkim normalnego traktowania praktykantéw (nauczycieli), jak réwniez
pokazow od strony praktycznej.

samodzielnego wykonywania czynnosci baristy i someliera.
wszystkie moje oczekiwania zostaty spetnione.

wszystko byto.

wszystko byto dobrze.

wszystko byto zrealizowane.

wykwalifikowanego personelu.

kontaktu z poszczegdlnymi dziatami hotelu, w ktérym realizowana byta praktyka.

Nie, uwazam, ze to byla strata czasu poniewaz:

1.

brakowato mi profesjonalnej kadry z doswiadczeniem.
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10.-

11.-

12.-

13.-

14. -

15.-

16.-

17. absolutnie nie.

18. absolutnie nie byfa to strata czasu.

19. absolutnie nie byfa to strata czasu.

20. absolutnie to nie byta strata czasu, mimo, ze byt to czas wakacji - mojego odpoczynku.
21. brak odpowiedzi.

22. brak uwag.

23. byta to praktyka dobrze zorganizowana.
24. dla mnie to nie byt czas stracony.

25. jestem zadowolona z praktyk.

26. kazde doswiadczenie jest przydatne.
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27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49,

50.

51.
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mogtam doskonali¢ swoje umiejetnosci oraz zdobyé nowe.

nie.

nie.

nie.

nie byta.

nie byta to strata czasu.

nie byfa to strata czasu.
nie byfa to strata czasu.
nie byfa to strata czasu!
Nie byta to strata czasu, ja naprawde pracowatam.

nie byta to strata czasu. Organizacja pracy w hotelu prywatnym znacznie rézni sie od
hoteli sieciowych.

nie byto straty czasu.

nie dotyczy.

nie dotyczy.

nie uwazam tak.

nie uwazam tak.

nie uwazam, ze to byta strata czasu.

opiekun nie byt specjalnie zainteresowany, zeby czegokolwiek mnie nauczy¢!
powigzatam rzeczy pozyteczne z przyjemnymi.

praktyki nie byty stratg czasu, byty najciekawszym projektem w jakim bratam udziat.
sam pobyt duzo znaczy, zycie hotelu na co dzien.

tak nie uwazam.

to nie byt czas stracony.

to nie byta strata czasu.
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52. to niebyta strata czasu.
53. uwazam, ze staz byt przydatny, warto$ciowy, nie byta to strata czasu.

54.w hotelu Zamek Ryn, ze wzgledu na kompletny brak organizacji praktyki, nieustanne
problemy poczawszy od zakwaterowania, wyzywienie jak i realizacje praktyki.

55. w zadnym wypadku!

56. wielu ciekawych rzeczy sie nauczytam.

57. wszystkie moje oczekiwania zostaty spetnione.

58. wszystko byto zrealizowane.

59. wykorzystam zdobyte umiejetnosci w pracy zawodowej.
60. -

61. -

62. -

63. zrozumiatam, jak bardzo poszczegdélne dziaty hotelu s3 ze sobg potaczone i wzajemnie od
siebie zalezne! To jeden zywy organizm!

X. PODSUMOWANIE

Po przeprowadzeniu praktyk dla 175 Uczestnikow/Uczestniczek projektu mozna stwierdzi¢, ze —
co wynika z wywiadow, ankiet i rozméw z Uczestnikami/czkami — praktyki w przedsiebiorstwach
sg bardzo wainym elementem ksztatcenia nauczycieli/ek przedmiotéw zawodowych i
instruktoréw/ek praktycznej nauki zawodu, szczegdlnie w tak dynamicznie rozwijajgcych sie i
stale zmieniajgcych gateziach gospodarki, jakimi sg hotelarstwo i gastronomia. Osoby
uczestniczagce w projekcie w ogromnej wiekszosci wczesniej nie braty udziatu w takich
praktykach, mato tego - wiele z nich nigdy nie byto w hotelu cztero- lub pieciogwiazdkowym.
Wielu nauczycieli/ek i instruktorow praktycznej nauki zawodu w branzy gastronomicznej po raz
pierwszy podczas praktyk odbytych w ramach projektu zetkneta sie ze stosowanymi zasadami
organizacji pracy, nowymi technologiami np. programami do obstugi hotelu czy z wykwintnymi
potrawami i fantazyjnymi dekoracjami. Zdecydowanie brakuje im umiejetnosci praktycznych
m.in. baristycznych i sommelierskich.

Inng bardzo wazng kwestig, na ktdrg zwracali uwage nauczyciele/ki przedmiotéw zawodowych i

instruktorzy/ki praktycznej nauki zawodu uczgcy hotelarstwa i gastronomii to duzy rozdzwiek
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pomiedzy wymaganiami, jakie stawiane sg przed uczniami na egzaminach zawodowych, a tym,
czego wymagajg przedsiebiorcy od swoich przysztych pracownikéw. Wiedza, ktérg nauczyciele
przekazujg uczniom — majgc na wzgledzie egzamin zawodowy, uprawniajgcy do otrzymania
dyplomu potwierdzajgcego kwalifikacje zawodowe i czesto podjecia pracy w zawodzie - w wielu
punktach nie pokrywa sie z tym, co obecnie dzieje sie w hotelarstwie czy gastronomii.

Pozostaje jeszcze kwestia wspotpracy pomiedzy szkotami zawodowymi a przedsiebiorcami. Na
tej linii — o czym mdwig nauczyciele przedmiotéw zawodowych — nie ma porozumienia i
wspollnego dziatania. Przedsiebiorcy nie sg zainteresowani, aby umozliwia¢ nieodptatnie
praktyki zawodowe nauczycielom, gdyz musieliby do wtasciwej organizacji takiej praktyki
oddelegowac swojego pracownika (koszty), nierzadko tez zapewnic¢ stazystom zakwaterowanie i
wyzywienie (kolejne koszty). Natomiast nauczycieli nie sta¢ na optacenie takich praktyk. Dlatego
ich realizacja mozliwa jest tylko w ramach projektow wspoétfinansowanych np. przez Unie
Europejska lub/i budzet panstwa.

Wszyscy uczestnicy projektu podkreslali ogromne znaczenie ksztatcenia praktycznego w
ksztattowaniu przysztych adeptéw hotelarstwa i gastronomii. Teorie nalezy oprze¢ na praktyce
w réznych formach, a jedng z nich jest wiasciwa realizacja praktyk zawodowych odbywanych w
réznych zaktadach hotelarskich i gastronomicznych. W trakcie odbywania praktyk zawodowych
uczniowie mogg zdobywac¢ nowe doswiadczenia, majg okazje wykorzysta¢ swoje umiejetnosci w
bezposrednim kontakcie z go$¢mi, a takze mogg obserwowa¢ prace profesjonalnych hotelarzy.
Nie ma watpliwosci, ze zwigzki z branzg stanowig jeden z istotniejszych elementéw dobrego
systemu szkolnictwa zawodowego, a co za tym idzie — przygotowanie absolwenta zgodnie z
aktualnymi wymaganiami pracodawcéw. Aby szkoty mogty wdrozy¢ nowoczesne metody i tresci
nauczania, nauczyciele powinni by¢ zaznajamiani nie tylko z aspektem dydaktycznym, lecz takze
z aktualnymi, korzystnymi rozwigzaniami w branzy. Jednym ze sposobdéw przekazywania tej
wiedzy i umiejetnosci, a takze nawigzywania silnych i efektywnych zwigzkéw miedzy
szkolnictwem a branzg sg wtasnie tego typu projekty.
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