UNIA EUROPEJSKA
KAPITAL LUDZKI EUROPEJSKI
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

SPRAWOZDANIE Z BADAN

OCZEKIWAN PRZEDSIEBIORCOW
WOBEC ABSOLWENTOW

Praktyczne ksztafcenie
nauczycielf

zawodow branZy
hotelarsko - turystycznej”

MARZEC 2012 ROK

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”




KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

* % %

** %

* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

SPIS TRESCI

1. WSTEP

Branza gastronomiczna

Kucharz

Kelner

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

Branza hotelarska

Technik hotelarstwa

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
Technik obstugi turystycznej

Technik turystyki wiejskiej

Branza zdrowotna

Dietetyk

Technik masazysta

Terapeuta zajeciowy

Asystent osoby niepetnosprawnej
Opiekun osoby niepetnosprawnej

Spis tabel
Spis wykresow
Zataczniki

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”

STR.

13
19

25
25
31
36
42

47
47
52
57
62
68

74
75
77




KAPITAL LUDZKI UNIREUROPE ISk | o

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

WSTEP

Dnia 1 grudnia 2011 roku Fundacja Ekspert-Kujawy ruszyta z realizacjq projektu

pt. ,Praktyczne ksztatcenie nauczycieli zawodoéw branzy hotelarsko-turystycznej”.

Jest to projekt ogdlnopolski, ktérego celem jest podniesienie jakosci nauczania
przedmiotéw zawodowych w 14 dziedzinach poprzez udziat 260 nauczycieli w praktykach
w przedsiebiorstwach. Praktyki beda realizowane dla kazdego uczestnika w dwdch
systemach: weekendowym i wakacyjnym - z uwzglednieniem miejsca zamieszkania
Beneficjentéw Ostatecznych projektu. Osoby mieszkajace w wojewddztwie kujawsko-
pomorskim i wojewddztwach osciennych realizowac bedg system praktyk weekendowych,
natomiast pozostali bedg korzysta¢ z systemu wakacyjnego. Kazdy z uczestnikéw

skorzysta z 1 programu praktyk.

Jeden z pierwszych etapdw projektu zaktadat zbadanie oczekiwan przedsiebiorcow
wobec absolwentéw szkdt ksztatcagcych w zawodach branzy hotelarsko - turystycznej.
W zwigzku z tym, opracowane zostaty ankiety za pomocg, ktdrych zbadano oczekiwania
przedsiebiorcéw wobec absolwentow dla 12 zawodéw:

= Kucharz;

= kelner, barman;

= technik zywienia i ustug gastronomicznych;
= technik hotelarstwa;

= pracownik pomocniczy obstugi hotelowej;
= technik obstugi turystycznej;

= technik turystyki wiejskiej;

= dietetyk;

= technik masazysta;

= terapeuta zajeciowy;

= asystent osoby niepetnosprawnej;

= opiekun osoby starszej.

Badanie zostato przeprowadzone na prébie 47 przedsiebiorstw:

Tabela nr 1. Spis przedsiebiorcow uczestniczacych w badaniach

L.p FIRMA ADRES
1. Don Pablo Inowroctaw ul. NMP 36
Inowroctaw
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Berkowski Pawet
Tel. 52 357-63-31

Restauracja, Hotel PARK

ul. Swietokrzyska 107
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3555373

Roze Fiotki i Aniotki

ul. Krélowej Jadwigi 25
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3552440

Jozefina

Al. Sienkiewicza 47
Inowroctaw
Tel. 52 3550090

Pod Rybkg Pakos¢

ul. Barcinska 12
Pakos¢
Tel. 544130604

Restauracja ROMA

ul. Dubienka 2
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3560385
708477517

Hotel CITY Bydgoszcz

ul. 3 Maja 6
85-950 Bydgoszcz
Tel. 52 3252500

Hotel Brzoza GASIOREK

ul. Bydgoska 34
86-061 Brzoza
52 381 07 77

Martina Znin

ul. Adama Mickiewicza 36
Znin
Tel. 52 3032424

10.

KRESOWIANKA

Szosa Bydgoska 24
Inowroctaw
Tel. 52 3552525

11.

Przy Tezni Sanatorium Uzdrowiskowe
Inowroctaw

ul. Przy Stawku 12
Inowroctaw
Tel. 52 3581301
Agnieszka Bulman

12,

Medical SPA

ul. Zygmunta Wilkowskiego
23
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3563100 (centrala)
52 3563101

13.

Energetyk Sanatorium

ul. Z. Wilkowskiego 2
Inowroctaw
Tel. 52 353 57 00

14.

INLOT

ul. Krélowej Jadwigi 3
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3555371

15.

Restauracja SAWANA

ul. Szosa Bydgoska 26
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3579613

16.

TUI Gdynia

ul. Kazimierza Gorskiego 2
Gdynia
Tel. 58 6201065
Matgorzata Gralewska

17.

TUI Poznan

ul. Dabrowskiego 7
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Poznan
Tel. 61 8473704
Ewa Berdyszak

18.

Zajazd Harasowka Gniewkowo

ul. Katna 14
88-140 Gniewkowo
Tel. 52 3558078

19.

St. George Ciechocinek

Ul. Wojska Polskiego 2
Ciechocinek
Tel. 54 2530000

20.

TUI Gdansk

Al. Grunwaldzka 141
Gdansk
Tel. 58 3455885
Anna Gawet

21.

Villa Calvados Bydgoszcz

ul. Ks. Piotra Skargi 3
Bydgoszcz
Tel. 781899904
Grzegorz Parczewski

22.

TUI Biatystok

Ul. Cz. Mitosza 2
Biatystok
Tel. 85 7412283
Tomasz Mojsiejewicz

23.

Stoneczny Mtyn Bydgoszcz

ul. Jagiellonska 96
Bydgoszcz
Tel. 52 5613100

24.

Hotele Grupa BUDIZOL Wioctawek

Ul. Witosa 2

25.

Hotel DWOR PAN TADEUSZ Osielsko

Ul. Kgkotowa 2
Osielsko

26.

Sanatorium MODRZEW

ul. Macieja Wierzbinskiego
50A
Inowroctaw
Tel. 52 357 30 84

27.

Biuro Turystyczne PRZYGODA

Ul. Sw. Ducha 8
Inowroctaw
Tel. 52 354 68 15

28.

PTTK Biuro podrdzy

Ul. Narutowicza 4
Inowroctaw
Tel. 52 3576811

29.

MSWiA Ciechocinek

ul. Warzelniana 1
87- 720 Ciechocinek
Tel. +48 (54) 283 91 00

30.

Klinika ,Pod Tezniami” Ciechocinek

Warzelniana 7
87-720 Ciechocinek
Tel. 54 416 70 00

31.

Restauracja JOZEFINA Mogilno

Plac Wolnosci 4
88-300 Mogilno
52 315 71 60

32.

Kawiarnia KOTKA PSOTKA

Pl. Wolnosci 4
Mogilno
Tel. 52 3157160

33.

SOLANKI Inowroctaw

Solankowa 77 88-100
Inowroctaw
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Tel. 52 356 31 00

34.

EKO TURYSTYKA Antoni Legin

Tel. 606286781
ecoturystyka@gmail.com

35.

Biuro Podrozy Amer-Tour

ul. Solankowa 64/201
88-100 Inowroctaw
Tel. 52 3551151

36.

Altur Biuro Turystyczne

Ul. Sw. Ducha 23
Inowroctaw
Tel. 52 3533890

37.

Grupa Promedica Care Sp. z 0.0

Oddziat w Bydgoszczy
Ul. Jagiellonska 103 lok 607
85-027 Bydgoszcz
p. Agata Dwojak

38.

TUI Poland sp. z 0.0

Ul. Wotoska 9a
02-583 Warszawa
Tel. 515008220
p. Agnieszka Kisiel

39.

TUI Centrum Podrézy

CH Fokus Mall
Ul. Jagiellonska 39-47
Bydgoszcz
Tel. 52 3228892
p. Justyna Lewandowska

40.

Osrodek Jezdziecki "Zajezierze" Marika Bekier

Zajezierze
Marika Bekier

41

Gospodarstwo Agroturystyczne ,CWAL"

Jadwiga, Jan Lesniak
Jaksice, ul. Dworcowa 11
Tel. 600 150615

42.

Magdalena Burnat

REHABILITACIA
Burnat Magdalena
Ul. Roosevelta 37

Inowroctaw

Tel. 664314555

43.

Ustugi Fizjoterapeutyczne

Iwona Goralska
Ul. Chociszewskiego 64
Inowroctaw
Tel. 601064366

44.

Kmillum

Kamila Sypniewska
Inowroctaw

45.

Activ Mdica

Jacek Stanecki
Ul. Sienkiewicza 5
Bydgoszcz
Tel. 52 3307637
Darek Fielek

46.

Biuro turystyczne KUJAWY

Ul. Kasztelanska 14
Inowroctaw
Tel. 523571859

47.

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,CWAL"

Jadwiga, Jan Lesniak
Jaksice, ul. Dworcowa 11
Tel. 600 150615
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Przedsiebiorcy otrzymywali ankiety przygotowane pod katem zawodu objetego realizacjq

projektu i wskazywali w niej swoje oczekiwania wobec absolwentéw zawodow:

Tabela nr 2. Spis zawodow

GASTRONOMIA

Kucharz

Kelner

Technik zywienia i ustug gastronomicznych

HOTELARSTWO

Technik hotelarstwa

Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

TURYSTYKA

Technik obstugi turystycznej

Technik turystyki wiejskiej

ZDROWIE

Dietetyk

Technik masazysta

Terapeuta zajeciowy

Asystent osoby niepetnosprawnej

Opiekun osoby starszej
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BRANZA
GASTRONOMICZNA

- KUCHARZ -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: "KUCHARZ"”

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu dwdch ocen $rednich obliczono $rednia ocene
ksztalcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Kucharz wynosi 3,2. 55% badanych ocenito poziom nauczania na poziomie
dostatecznym. Na ocene dopuszczajgacg poziom nauczania ocenito 20% respondentow,
na dobrg 15%, a tylko 10% respondentdéw uznato, Ze poziom wyszkolenia absolwentéw
ksztattuje sie na poziomie bardzo dobrym. Ocen niedostatecznych oraz celujgcych nie
odnotowano.

Wykres nr 1. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego w zawodzie Kucharz
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B. Usredniona ocena w poszczegolnych obszarach ksztalcenia:
Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,3.

Wykres nr 2. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia
wynikajgcych z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie Kucharz
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= SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW:

1 - Ocena zywnosci pod wzgledem towaroznawczy

2 - Klasyfikowanie zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarne

3 - Dobieranie warunkéw do przechowywania zywnosci;

4 - Rozpoznawanie zmian zachodzgacych w przechowywanej zywnosci;

5 - Rozréznianie systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

6 — Dobieranie metod utrwalania zywnosci;

7 - Rozréznianie urzadzen stanowigcych wyposazenie pomieszczen magazynowych;

8 — Uzytkowanie urzadzen do przechowywania zywnosci;

9 - Okreslanie roli funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

10 - Rozroéznianie i przestrzeganie procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci;

11 - Umiejetne stosowanie receptur gastronomicznych;

12 - Rozrdéznianie metod i technik sporzadzania potraw i napojéw;

13 - Dobieranie surowcow do sporzadzania potraw i napojow;

14 - Prawidlowe sporzadzanie pdtprodukty oraz potraw i napojow;

15 - Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 10
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16 - Rozpoznawanie zmian zachodzace w zywnosci podczas sporzadzania potraw
i napojow;

17 - Rozrdznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

18 - Uzytkowanie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

19 - Ocenianie organoleptycznie zywnosci;

20 - Dobieranie zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojow;

21 - Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potrawy i napojow;

22 - Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz
podejmowanie dziatan korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
(ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 3.9 - Rozréznianie urzgdzen stanowigcych wyposazenie pomieszczen
magazynowych. Warto jednak zwrdci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w
kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 3. Oceny najwyzsze dla zawodu Kucharz

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena

1 Rozréznianie urzadzen stanowigcych wyposazenie pomieszczen 3.9
magazynowych !

2 Uzytkowanie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw 38
i napojow ’

3 Korzystanie z hotelowych srodkéw transportu wewnetrznego 3,7

4 Rozréznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i 3.7
napojow !

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze uzyskane podczas badania (traktowane, jako najstabsze
obszary ksztatcenia z punktu widzenia przygotowania zawodowego)

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.7 — Monitorowanie krytycznych punktdéw kontroli w_procesach produkcji
oraz _podejmowanie _dziatarn _korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HACCP. Warto jednak zwrdéci¢ uwage na dalsze
obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 4. Oceny najnizsze dla zawodu Kucharz

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 1
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L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
Monitorowanie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz
1 podejmowanie dziatan korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki 2,7
Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HACCP
2 Umiejetne stosowanie receptur gastronomicznych 2,8
3 Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig 2,8
4 Rozrdznianie metod i technik sporzadzania potraw i napojéw 2,9

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

0golny poziom przygotowania absolwentow.

Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajg poziom wyszkolenia
absolwentéw w zawodzie kucharz matej gastronomii zaledwie na poziomie
dostatecznym, Srednia uzyskanych ocen to 3,2. Co prawda nikt nie ocenit
wyszkolenia na poziomie niedostatecznym i tylko, a moze az 20 % ankietowanych
przedsiebiorcow uznato ten poziom na ocene mierna.

Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

Analizujac poszczegdlne szczegodtowe obszary ksztatcenia zgodne z programem
nauczania dla danego zawodu, znéw otrzymujemy zaledwie oceny dostateczne. Po
usrednieniu dla wszystkich obszaréw ocena ta wyniosta 3,3, co potwierdza ocene
0golng na poziomie 3,3.

. Oceny najwyzsze

Najwyzsza uzyskana ocena to 3,9 za rozrdznianie urzgadzen stanowigcych
wyposazenie pomieszczen magazynowych oraz 3,8 za obszar: uzytkowanie
sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow. Pdzniej sg to
juz tylko oceny nizsze, ktore konczg sie na usrednionej ocenie miernej. Fakt, ten
przemawia za tym, ze w programie muszg znalez¢ sie elementy ze wszystkich
obszaréw ksztatcenia kucharza matej gastronomii.

Oceny najnizsze

Analiza tych najstabszych obszaréw daje duzo do myslenia. Obszar:
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz
podejmowanie dziatan korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HACCP wypadt zaledwie na poziomie 2,7,
jeden z wazniejszych obszarow dla zawodu kucharz: umiejetne stosowanie
receptur gastronomicznych niewiele lepiej, na poziomie - 2,8

Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow

W uwagach konicowych i sugestiach przedsiebiorcy zwrdcili uwage na niskg wiedze
absolwentéw na temat Zywnosci oraz brak zainteresowania zawodem
przejawiajacy sie przede wszystkim poprzez $ledzenie nowosci w gastronomii.
Ktadg rowniez nacisk na niskg kulture osobistg absolwentéw, estetyke ubioru, a
takze brak odpowiedniej wiedzy o $wiecie i Polsce.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: KELNER

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu ocen S$rednich obliczono $rednia ocene
ksztalcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Kelner wynosi 2,8. 50% badanych ocenilo poziom nauczania na poziomie
dopuszczajacym. Na ocene dostateczng i dobrg poziom nauczania ocenito po 22,73%
respondentow, a tylko 4,54% respondentdow uznato, Ze poziom wyszkolenia
absolwentdéw ksztattuje sie na poziomie bardzo dobrym. Ocen niedostatecznych oraz
celujacych nie odnotowano.

Wykres nr 3. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego w zawodzie Kelner
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B. Usredniona ocena w poszczegodlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
2,9.

Wykres nr 4. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach szkolenia w zawodzie
Kelner
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@ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW:

1 - Rozrdéznianie stanowisk pracy i systemow obstugi kelnerskiej;

2 - Planowanie czynnosci zwigzanych z obstugg gosci;

3 - Obstugiwanie gosci zgodnie z obowigzujacymi standardami;

4 - Umiejetno$¢ opracowywania kart menu;

5 — Umiejetne doradzanie gosciom w wyborze potraw i napojow;

6 — Przyjmowanie i rejestrowanie zamoéwien gosci;

7 - Dobieranie odpowiednich urzadzen, bielizny izastawy stotowej oraz sprzetu
serwisowego o podawania potraw i napojow;

8 — Nakrywanie stotu zgodnie z zamdwieniem gosci;

9 - Sporzadzanie potraw i napojow w obecnosci gosci (serwis angielski);

10 - Prawidlowa ocena jakosci oraz estetyki potraw i napojow;

11 - Umiejetno$¢ dobierania odpowiednich metod serwowania potraw i napojow
w zaleznosci od okolicznosci;

12 - Planowanie i organizowanie obstugi oraz wykonywanie ustug kelnerskich podczas
przyjec okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem gastronomicznym;

13 - Wykonywanie czynnosci zwigzanych z realizacjq zamowien room service;

14 - Wykonywanie czynnosci porzadkowych, rozliczanie sprzetu, zastawy i bielizny
stotowej po wykonaniu ustugi;

15 - Przestrzeganie procedur istosowanie instrukcji stanowiskowych systemoéw
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas sporzadzania
i ekspedycji potraw i napojow;
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16 - Znajomos¢ Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice),
Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemu
HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point);

17 - Przestrzeganie zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich;

18 - Dokonywanie rozliczen gotéwkowych i bezgotowkowych;

19 - Obstuga elektronicznych urzadzen rejestrujacych i kas kelnerskich;

20 - Stosowanie programow komputerowych wspomagajacych rozliczanie ustug
gastronomicznych.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 3.3 — Nakrywanie stotu zgodnie z zamdéwieniem gosci. Warto jednak zwrdcic¢
uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 5. Oceny najwyzsze dla zawodu Kelner

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Nakrywanie stotu zgodnie z zaméwieniem gosci. 3,3
2 Wykonywanie czynnosci porzadkowych, rozliczanie sprzetu, zastawy 32

i bielizny stotowej po wykonaniu ustugi !
3 Dobieranie odpowiednich urzgdzen, bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu 32

serwisowego do podawaniu potraw i napojow !
4 Rozréznianie stanowisk pracy i systemow obstugi kelnerskiej 3,2
5 Dokonywanie rozliczen gotowkowych i bezgotéwkowych 3,1
6 Planowanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci 3,1
7 Przyjmowanie i rejestrowanie zamowiern gosci 3,1

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie naleza jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze uzyskane podczas badania (traktowane, jako najstabsze
obszary ksztatcenia z punktu widzenia przygotowania zawodowego)

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.5 — Umiejetno$¢ opracowywania kart menu oraz Umiejetno$¢ dobierania
odpowiednich metod serwowania potraw i napojéow w zaleznoSci od okolicznosci. Warto
jednak zwroci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najstabsze
wartosci:
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Tabela nr 6. Oceny najnizsze dla zawodu Kelner

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena
1 Umiejetnos¢ opracowywania kart menu 2,5
2 Umiejetnos¢ dobierania odpowiednich metod serwowania potraw i napojow 25
w zaleznosci od okolicznosci !

3 Wykonywanie czynnosci zwigzanych z realizacjag zamdwien room service 2,6

4 Stosowanie programdéw komputerowych wspomagajacych rozliczanie ustug 2,6
gastronomicznych

5 Sporzadzanie potraw i napojow w obecnosci gosci (serwis angielski) 2,7
Przestrzeganie procedur i stosowanie instrukcji stanowiskowych systemow

6 zapewniania jakoSci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci podczas 2,8
sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

7 Znajomos¢ Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej i systemu 28

14

HACC

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

0Ogolny poziom przygotowania absolwentow.
Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajg ogdlny pozom przygotowania
zawodowego kelneréow na poziomi bardzo niskim, prawie miernym 2,8.

2. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw

3.

Szczegotowa analiza juz na podstawie obszarow ksztatcenia zgodnych z podstawg
zawodowq potwierdza ten wynik, bo wynosi 2,9.

Oceny najwyzsze

Dalsza analiza dowodzi, iz uczniowie najlepiej potrafig nakrywac do stotu zgodnie
z zamdwieniem gosci, ale trzeba sobie uswiadomic , ze jest to poziom jedynie 3,3,
czyli niezadowalajacy. Jest to na pewno sygnat, iz w programie nalezy umiescic
wszystkie obszary ksztatcenia zawodu kelner.

Oceny najnizsze

Najnizej ocenione Umiejetnos¢ opracowywania kart menu oraz umiejetnosc
dobierania odpowiednich metod serwowania potraw i napojow w zaleznosci od
okolicznosci - 2,5 $Swiadczg o tym iz uczniowie majg bardzo stabe przygotowanie
w tym zakresie, podyktowane zapewne brakiem takich programdw, czy urzadzen
przez szkote.
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4. Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow
W uwagach koncowych przedsiebiorcy zasygnalizowali bardzo wazne umiejetnosci,
ktére powinien posiada¢ kelner: szeroka wiedza sommelierska, znajomosc
jezykdéw obcych, umiejetnos$¢ polecania dan i znajomos$¢ metod serwowania dan,
umiejetno$¢ pracy w grupie, umiejetnos¢ zachowania sie w sytuacjach
stresowych, takt, opanowanie, rozwaga,, Milczenie jest ztotem”.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TECHNIK 2YWIENIA I USLUG
GASTRONOMICZNYCH

Ocene 0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob, to
pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu nauczania.
W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdlnych obszardw ksztatcenia i na
podstawie czterdziestu czterech ocen srednich obliczono $rednia ocene ksztalcenia na
podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Technik zywienia i ustug gastronomicznych wynosi 3,2. 44,44% badanych ocenito
poziom nauczania na poziomie dostatecznym. Na ocene dobrg poziom nauczania ocenito
27,78% respondentéw, na dopuszczajacg 22,22%, a tylko 5,56% respondentéw
uznato, ze poziom wyszkolenia absolwentéw ksztattuje sie na poziomie bardzo dobrym.
Ocen niedostatecznych oraz celujgcych nie odnotowano.

Wykres nr 5. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,3.
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Wykres nr 6. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia
wynikajgcych z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie Technik zywienia i ustug
gastronomicznych

wmm i (e
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@ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Ocena zywnosci pod wzgledem towaroznawczym;

2 - Klasyfikowanie zywnos$¢ w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci odzywczej
i przydatnosci kulinarnej;

3 - Dobieranie warunkéw do przechowywania zywnosci;

4 - Rozpoznawanie zmian zachodzacych w przechowywanej zywnosci;

5 - Rozrdznianie systemow zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci;

6 — Dobieranie metod utrwalania zywnosci;

7 - Rozréznianie urzadzen stanowigcych wyposazenie pomieszczen magazynowych;

8 - Uzytkowanie urzadzen do przechowywania zywnosci

9 - Okreslanie roli funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu
gastronomicznego;

10 - Rozroéznianie i przestrzeganie procedur zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci;

11 - Umiejetne stosowanie receptur gastronomicznych;

12 - Rozrdéznianie metod i technik sporzadzania potraw i napojow;

13 - Dobieranie surowcow do sporzadzania potraw i napojow;

14 - Prawidlowe sporzadzanie pétprodukty oraz potraw i napojow;

15 - Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig;

16 - Rozpoznawanie zmian zachodzgce w zywnosci podczas sporzadzania potraw
i napojéw;

17 - Rozrdznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw;

18 - Uzytkowanie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow;

19 - Ocenianie organoleptycznie zywnosci;

20 - Dobieranie zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojow;

21 - Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potrawy i napojow;

22 - Monitorowanie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz
podejmowaniedziatan  korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
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(ang. Good Manufacturing Practice) i systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point).

23 - Klasyfikowanie sktadnikow pokarmowych oraz okres$lanie ich zrédet i wptyw na
funkcjonowanie organizmu cztowieka;

24 - Przestrzeganie norm i zasad planowania zywienia w trakcie uktadania jadtospisow;

25 - Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej potraw;

26 - Stosowanie metod oceny sposobdow zywienia;

27 - Ocenianie jadtospisow i podejmowanie dziatan korygujacych, przestrzegajac zasad
racjonalnego zywienia;

28 - Korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania,
rozliczania i oceny zywienia;

29 - Rozrdznianie zagrozen zdrowotnych wynikajacych z nieracjonalnego zywienia;

30 - Okreslanie roli instytucji zajmujacych sie problematyka zywienia.

31 - Przestrzeganie zasad planowania produkcji potraw i napojow;

32 - Umiejetne planowanie produkcji potraw i napojow;

33 - Kontrolowanie proceséw produkcji potraw i napojow;

34 - Ocenianie jakosci sporzadzonych potraw i napojow;

35 - Opracowywanie kart menu zawierajacych informacje dotyczace wartosci odzywczej
potraw;

36 - Obliczanie zapotrzebowanie na surowce i potprodukty;

37 - Sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojow;

38 - Opracowywanie receptur gastronomicznych;

39 - Korzystanie ze specjalistycznych programoéow komputerowych do planowania
i rozliczania produkcji gastronomicznej;
40 - Klasyfikowanie wustug gastronomicznych i przygotowanie oferty ustug

gastronomicznych;
41 - Planowanie dziatan zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych;
42 - Kalkulowanie kosztéw ustug gastronomicznych;
43 - Prowadzenie sprzedazy ustug gastronomicznych;
44 - Dobieranie metod i technik obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 4.1 — Uzytkowanie urzadzen do przechowywania zywnosci oraz Rozréznianie
sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw. Warto jednak zwrdcic¢
uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 7. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik zywienia i ustug gastronomicznych

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Uzytkowanie urzadzen do przechowywania zywnosci 4,1
2 Rozréznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw a1
i napojow !

3 Rozréznianie  urzadzen  stanowigcych wyposazenie  pomieszczen 39
magazynowych !
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4 Uzytkowanie sprzetu i urzadzer do sporzadzania i ekspedycji potraw i 39
napojow !

5 Dobieranie zastawy stotowej do ekspozycji potraw i napojow 38
4

6 Okreslanie roli funkcjonalnego uktadu pomieszczern w organizacji pracy 38
zaktadu gastronomicznego !

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego)

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.7 - Opracowywanie receptur gastronomicznych, Korzystanie ze
specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania produkcji
gastronomicznej oraz Klasyfikowanie ustug gastronomicznych i przygotowywanie oferty
ustug gastronomicznych. Warto jednak zwrdci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia,
zajmujace w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 8. Oceny najnizsze dla zawodu Technik zywienia i ustug gastronomicznych

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Opracowywanie receptur gastronomicznych 27
14
2 Korzystanie ze specjalistycznych  programow  komputerowych do 27
planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej !
3 Klasyfikowanie ustug gastronomicznych i przygotowanie oferty ustug 27
gastronomicznych ’
Korzystanie ze specjalistycznych  programéw  komputerowych  do
4 | planowania, rozliczania i do oceny zywnosci 2,8
5 | Obliczanie zapotrzebowania na surowce i pot produkty 2,8
6 | Dobieranie metod i technik obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych 2,8
7. | Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki Zywnoscig 2,9
23
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Monitorowanie krytycznych punktow kontroli w procesach produkcji oraz

8 | podejmowanie dziatan korygujgcych zgodnie z Zasadami dobr3j Praktyki 2,9
Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HC
9 Ocenianie jadtospisow i podejmowanie dziatan korygujacych, przestrzegajac 29
zasad racjonalnego zywienia !
10 Kontrolowanie produkcji potraw i napojow 2,9
11 Opracowywanie kart menu zawierajacych informacje dotyczace wartosci 2,9

odzywczej potraw

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogolny poziom przygotowania absolwentow
Z analizy ankiet wynika, ze przedsiebiorcy oceniajg poziom wyszkolenia
absolwentéw w zawodzie Technik zywienia i ustug gastronomicznych zaledwie na
poziomie dostatecznym, $rednia ocen to 3,2. Co prawda nikt nie ocenit
wyszkolenia na poziomie niedostatecznym, ale prawie potowa - 449% - ocenita
absolwentéw na ocene dostateczna.

2. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw
Dalej analizujac poszczegdlne szczeg6towe obszary ksztatcenia zgodne
z programem nauczania dla danego zawodu, réwniez otrzymujemy w wiekszosci
zagadnien oceny dostateczne - $rednia 3,3

3. Oceny najwyzsze
Zaledwie dwa obszary zostaty ocenione $rednig 4,1:
-uzytkowanie urzadzen do przechowywania Zywnosci
- rozroznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow

4. Oceny najnizsze

Najnizej ocenione przez przedsiebiorcow: opracowywanie receptur
gastronomicznych, korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych
do planowania i rozliczania produkcji gastronomicznej oraz klasyfikowanie ustug
gastronomicznych i przygotowanie oferty ustug gastronomicznych - 2,7 - $wiadczqg
o tym, iz uczniowie majg bardzo stabe przygotowanie w tym zakresie. Fakt ten
przemawia za tym, ze w programie muszg znalez¢ sie elementy ze wszystkich
obszaréw ksztatcenia technika zywienia i ustug gastronomicznych.

5. Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow
W uwagach konicowych i sugestiach przedsiebiorcy zwrdcili dodatkowo uwage na
matg motywacje absolwentéw do pracy, brak otwartosci na nowinki branzowe oraz
brak samodzielnego myslenia, umiejetnosci podejmowania stusznych decyzji, nie
znajomos¢ ustug managerskich i czesto niskg kulture osobistg.
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BRANZA HOTELARSKA

- TECHNIK HOTELARSTWA -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TECHNIK HOTELARSTWA

Ocene 0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob, to
pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogolnej oceny poziomu nauczania.
W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdlnych obszardw ksztatcenia i na
podstawie dwudziestu czterech ocen $rednich obliczono $rednia ocene ksztalcenia na
podstawie wszystkich obszarow nauczania.

A. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Technik hotelarstwa wynosi 2,9. 35,71% badanych ocenito poziom nauczania na
poziomie dostatecznym. Na ocene dopuszczajacq oraz dobrg poziom nauczania ocenito po
28,57% respondentdéw, a tylko 7,14% respondentéw uznato, ze poziom wyszkolenia
absolwentéw ksztattuje sie na poziomie niedostatecznym. Ocen celujacych nie
odnotowano.

Wykres nr 7. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego w zawodzie Technik hotelarstwa
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,1.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 26

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”



4,0+

3,5

3,0+

2,54

2,0

0,54

KAPITAL LUDZKI UNIREUROPE ISk | o

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Wykres nr 8. Srednie oceny przedsiebiorcéow w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia
w zawodzie Technik hotelarstwa
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‘ @ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH ‘

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Umiejetnos$¢ obstugi klienta w j. obcym - przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci,
informacji o ustugach obiektu, informacja turystyczna, opieka klienta.

2 - Znajomos¢ zasad i narzedzi marketingu oraz umiejetno$¢ stosowania instrumentow
promocji ustug hotelarskich.

3 - Znajomos$¢ zasad racjonalnego zywienia.

4 - Umiejetno$¢ organizacji pracy na recepcji jako najwazniejszego punktu w obiekcie
hotelowym - wspotpraca z innymi dziatami obiektu, wymiana informacji.

5 - Obstuga sprzetu biurowego, wyposazenia recepcji i urzadzen multimedialnych.

6 - Znajomos¢ technik i umiejetnos¢ udzielania pierwszej pomocy.

7 - Umiejetnos¢ dobierania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci - rozpoznanie
potrzeb klienta.

8 - Stosowanie zasad i procedur dokonywania rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i
grup (wraz z dokumentacja).

9 - Umiejetno$¢ rezerwowania ustug hotelarskich z wykorzystaniem systeméw
rezerwacyjnych.

10 - Umiejetnos$¢ przygotowania danych dotyczacych rezerwacji i sprzedazy ustug dla
innych komérek organizacyjnych obiektu hotelarskiego.

11 - Przestrzeganie procedur zwigzanych z obstuga gosci w recepcji (check- in, check-
out) dla gosci indywidualnych i grup.

12 - Udzielanie informacji turystycznej (znajomos$¢ wszystkich lokalnych produktéw
turystycznych, znajomos¢ wszystkich atrakcji turystycznych, umiejetnos$¢ znalezienia
kazdej informacji, niezbednej w obstudze klienta).

13 - Rozliczanie kosztéw pobytu gosci, a takze znajomos$¢ modutéw finansowych
hotelowych systemow rezerwacyjnych.

14 - Organizacja pracy i dobieranie technik sprzatania jednostek mieszkalnych,
odpowiednich urzadzen, sprzetu i $rodkdw czystosci do rodzaju wykonywanych prac
porzadkowych.

15 - Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymywania czystosci.

16 - Znajomosc¢ przepisOw prawa i przestrzeganie zasad odpowiedzialnosci materialnej
dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci.
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17 - Znajomos¢ i przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi
przez gosci, zatatwianie reklamacji, (obstuga klienta ,trudnego”, zasady postepowania w
sytuacjach konfliktowych - procedury postepowania).

18 - Umiejetnos¢ sporzadzania réznego rodzaju sniadan, dobor surowcow, uzytkowanie
nowoczesnego sprzetu i urzadzen pomocniczych do przygotowania i podawania potraw i
napojow, dobdr form podawania do potrzeb gosci i mozliwosci obiektu.

19 - Znajomos$¢ technik nakrywania stotdw, dobdr sprzetu i zastawy do ekspedyciji
$niadan, przygotowanie sali konsumpcyjnej do obstugi gosci.

20 - Przyjmowanie i realizacja zamowien gosci w zakresie ustug dodatkowych,
umiejetnos$¢ sprzedazy ustug dodatkowych.

21 - Organizacja ustug dodatkowych gosci zgodnie z zaméwieniem w tym sporzadzanie
dokumentacji zwigzanej z ich przyjmowaniem i realizacja.

22 - Znajomo$¢ i stosowanie przepisow prawa dotyczacych $wiadczenia ustug
hotelarskich (w szczegdlnosci znajomos$¢ zasad i przepisow bezpieczenstwa w obiekcie
hotelowym, zasad BHP i p-poz).

23 - Znajomosc¢ i stosowanie zasad wspotpracy hotelu z biurem podrézy, umiejetnosé
wspotpracy z klientem biznesowym, instytucjonalnym.

24 - Stosowanie przepisow prawa dotyczacych minimalnych wymagan dla obiektéw
$wiadczacych ustugi noclegowe oraz kategoryzacji bazy noclegowej.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 3.8 - Obstuga sprzetu biurowego, wyposazenia recepcji i urzadzen
multimedialnych. Warto jednak zwrdéci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace
w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 9. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik hotelarstwa

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena

Obstuga  sprzetu  biurowego, wyposazenia  recepcji | urzadzen

1 : : 3,8
multimedialnych

2 Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymywania czystosci 3,6
Przestrzeganie procedur zwigzanych z obstugg gosci w recepcji (check-in,

3 . . . 3,5
check-out) dla gosci indywidualnych i grup
Stosowanie zasad | procedur dokonywania rezerwacji ustug dla gosci

4 . . . . 3,4
indywidualnych i grup (wraz z dokumentacja)

5 Umiejetnos¢ rezerwowania ustug hotelarskich z wykorzystaniem systemow 3.4
rezerwacyjnych !

6 Rozliczanie kosztéw pobytu gosci, a takze znajomos¢ modutdw finansowych 3.4
hotelowych systemow rezerwacyjnych !
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Znajomos¢ | przestrzeganie procedur postepowania <z  rzeczami
pozostawionymi przez gosci, zatatwianie reklamacji (obstuga klienta
"trudnego", zasady postepowania w sytuacjach konfliktowych-procedury
postepowania)

3,4

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajqcych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.8 — ZnajomosS¢ technik i umiejetnoSci udzielania pierwszej pomocy oraz
Znajomos$¢ przepisow prawa i przestrzeganie zasad odpowiedzialno$ci materialnej
dotyczacej wyposazenie obiektu i mienia gosci. Warto jednak zwroci¢ uwage na dalsze

obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 10. Oceny najnizsze dla zawodu Technik hotelarstwa

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Znajomos¢ technik i umiejetnosci udzielania pierwszej pomocy 2,8
2 Znajomosé przepisow prawa | przestrzeganie zasad odpowiedzialnosSci 28

materialnej dotyczgcej wyposazenia obiektu i mienia gosci !

3 Znajomosé zasad i narzedzi marketingu oraz umiejetnos¢ stosowania 29
instrumentéw promocji ustug hotelarskich !

4 Znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia 2,9
Udzielanie informacji turystycznej (znajomos¢ wszystkich lokalnych

5 produktéw turystycznych, atrakcji turystycznych, umiejetnos¢ znalezienia 2,9
kazdej informacji niezbednej w obstudze klienta)

Umiejetnos¢ sporzadzania rdéZznego rodzaju $niadan, dobdr surowcow,

6 uzytkowanie nowoczesnego sprzetu | urzadzenn pomocniczych do 29
przygotowania i podawania potraw i napojow, dobdr form podawania do !
potrzeb gosci i mozliwosci obiektu
Przyjmowanie i realizacja zamdwien gosci w zakresie ustug dodatkowych,

7 . Lz ; 2,9
umiejetnosc sprzedazy ustug dodatkowych

8 . L , ., ;. , 2,9
Znajomos¢ i stosowanie przepisdw prawa dotyczacych swiadczenia ustug
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hotelarskich (w szczegdlnosci znajomos¢ zasad i przepisow bezpieczenstwa
w obiekcie hotelowym, zasad BHP i p-poz)

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

0golny poziom przygotowania absolwentow.

Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajg poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzie technik hotelarstwa na bardzo niskim poziomie. Srednia
uzyskanych ocen to zaledwie 2,9. 7% przedsiebiorcow ocenito absolwentéw w tym
zawodzie na ocene niedostateczna, az 28% na ocene mierng, 37% na ocene
dostateczng i 28% na ocene dobra. Oceny bardzo dobre w badaniu nie wystapity.

. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

Analizujac dalej poszczegdlne szczegdtowe obszary szkolenia zgodne z programem
nauczania dla danego zawodu rowniez otrzymujemy oceny zaledwie dostateczne.
Po usrednieniu dla wszystkich obszaréw ocena ta wyniosta 3,1.

Oceny najwyzsze
Najwyzsza uzyskana ocena to 3,8 za obstuge sprzetu biurowego wyposazenia
recepcji i urzadzen multimedialnych.

. Oceny najnizsze

Kolejne, to juz tylko oceny nizsze, ktére koncza sie na usrednionej ocenie miernej.
Najnizej oceniono znajomos¢ przepisbw prawa | przestrzeganie zasad
odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci oraz
znajomos¢ technik i umiejetnosci udzielania pierwszej pomocy - 2,8, a takze
przestrzeganie zasad zwigzanych z obstuga gosci - 2,9 i na tym samym niskim
poziomie przyjmowanie i realizacja zamowien gosci w zakresie ustug dodatkowych
i umiejetnos¢ sprzedazy tych ustug.

Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow

Dodatkowo w uwagach koncowych zostat uwypuklony problem braku znajomosci
jezykdéw obcych, a takze raz jeszcze wskazano na matg znajomos$¢ podstaw
narzedzi marketingowych.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: PRACOWNIK POMOCNICZY OBSLUGI
HOTELOWE)]

Ocene o0golng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczgace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszaréw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu jeden ocen Srednich obliczono $érednia ocene
ksztatcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej wynosi 2,8. 41,18% badanych ocenito poziom
nauczania na poziomie dostatecznym. Na ocene dopuszczajacq poziom nauczania ocenito
29,41% respondentéw, na dobrg 25,53%, a tylko 5,88% respondentow uznato, Ze
poziom wyszkolenia absolwentow ksztattuje sie na poziomie niedostatecznym. Ocen
celujacych nie odnotowano.

Wykres nr 9. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego dla zawodu Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
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B. Usredniona ocena w poszczegodlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,4.
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Wykres nr 10. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia dla
zawodu Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

3,7 3,6 3,6

0,0

3,1

3 4 3.4 3,5' 3,5! 3,5

3.3 , , 3,3 3,4 3,4,

3,4,
3,3 3.2

2,4

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

‘ @ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Umiejetnos¢ postugiwania sie j. obcym.

2 - Ogdlna znajomos¢ wszystkich ustug oferowanych w obiekcie (nastawienie na wiedze).
3 - Znajomo$¢ organizacji pracy i znajomo$¢ rodzajow prac porzadkowych w czesci
hotelowej i otoczeniu obiektu.

4 - Znajomos$c< relacji klient — obstuga hotelowa. Savoir vivre w obiekcie hotelowym.

5 - Znajomos¢ i stosowanie przepiséw prawa dotyczacych $wiadczenia ustug hotelarskich
(w szczegdlnosci znajomos¢ zasad i przepisow bezpieczenstwa w obiekcie hotelowym,
zasad BHP i p-poz.).

6 - Stosowanie sprzetu, srodkow i narzedzi do utrzymania czystosci i porzadku w czesci
hotelowej obiektu i w pomieszczeniach gastronomii hotelowej.

7 - Wykonywanie czynnosci porzadkowych w wezle higieniczno-sanitarnym
z zastosowaniem sSrodkow czystosci i srodkdow dezynfekcyjnych, w Sali konsumpcyjnej
i kuchni

8 - Korzystanie z hotelowych $rodkdw transportu wewnetrznego.

9 - Obstuga urzadzen stanowigcych wyposazenie pralni hotelowej.

10 - Dobieranie srodkéw ochrony indywidualnej do rodzaju prac porzadkowych w czesci
hotelowej i pomieszczeniach gastronomii hotelowej.

11 - Przestrzeganie zasad postepowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych

12 - Znajomos¢ przepisdow prawa i Przestrzeganie zasad odpowiedzialnosci materialnej
dotyczacej wyposazenia obiektu i mienia gosci.

13 - Znajomo$¢ i przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi
przez gosci, zatatwiania reklamacji, (obstuga klienta ,trudnego”, zasady postepowania
w sytuacjach konfliktowych, procedury).

14 - Wykonywanie prac zwigzanych z myciem naczyn i sprzetu kuchennego.

15 - Utrzymywanie czystosc i porzadku na stanowisku pracy i oraz przestrzeganie zasad
higieny.

16 - Wykonywanie prac zwigzane z obrébka wstepng surowcow.

17 - Stosowanie recznego i zmechanizowanego sprzetu do prac porzadkowych
i wykonywanie tych prac w otoczeniu obiektu hotelarskiego.

18 - Stosowanie metod, narzedzi i sprzetu do pielegnacji roslin oraz wykonywanie prac
Z nig zwigzanych.
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19 - Stosowanie urzadzen, narzedzi i sprzetu do prac ogrodniczych oraz ich
wykonywanie.

20 - Stosowanie narzedzi i materiatow oraz wykonywanie prac zwigzanych z konserwacja
sprzetu rekreacyjnego.

21 - Stosowanie przepisow prawa dotyczacych minimalnych wymagan dla obiektow
$wiadczacych ustugi noclegowe oraz kategoryzacji bazy noclegowej

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 3.9 - Wykonywanie czynnos$ci porzadkowych w wezle higieniczno-
sanitarnym z zastosowaniem $rodkéw czystosci i $rodkéw dezynfekcyjnych, w Sali
konsumpcyijnej i kuchni, Wykonywanie prac zwigzanych z myciem naczyn i sprzetu
kuchennego oraz Utrzymywanie czystos¢ i porzadku na stanowisku pracy i oraz
przestrzeganie zasad higieny.

Warto jednak zwrdci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci
najwyzsze wartosci:

Tabela nr 11. Oceny najwyzsze dla zawodu Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena

Wykonywanie czynnosci porzadkowych w wezle higieniczno-sanitarnym
1 z zastosowaniem s$rodkéw czystosci i srodkdéw dezynfekcyjnych, w Sali 3,9
konsumpcyjnej i kuchni

2 Wykonywanie prac zwigzanych z myciem naczyn i sprzetu kuchennego 3,9

Utrzymywanie czystos¢ i porzadku na stanowisku pracy i oraz

przestrzeganie zasad higieny. 3,9

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 2.4 — Stosowanie narzedzi i materiatéw oraz wykonywanie prac zwigzanych
z konserwacjg_sprzetu rekreacyjnego. Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze obszary
ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 12. Oceny najnizsze dla zawodu Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Stosowanie narzedzi i materiatéw oraz wykonywanie prac zwigzanych z 24
konserwacjg sprzetu rekreacyjnego. !
34
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2 Umiejetnos¢ postugiwania sie j. obcym 3,1
Stosowanie przepisow prawa dotyczacych minimalnych wymagan dla

3 obiektéw $wiadczacych ustugi noclegowe oraz kategoryzacji bazy 3,1
noclegowej

4 Stosowanie urzadzen, narzedzi i sprzetu do prac ogrodniczych oraz ich 32
wykonywanie, !

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

0golny poziom przygotowania absolwentow.

Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajq poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzie Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej rowniez na
bardzo niskim poziomie. Srednia uzyskanych ocen to zaledwie 2,8.

Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

Analizujac dalej poszczegdlne szczegdtowe obszary szkolenia zgodne z programem
nauczania dla danego zawodu rowniez otrzymujemy oceny zaledwie dostateczne.
Po usrednieniu dla wszystkich obszaréw ocena ta wyniosta 3,4.

Oceny najwyzsze

Najwyzsza uzyskana ocena to 3,9 za nastepujgce obszary: wykonywanie
czynnosci porzadkowych w wezle higieniczno-sanitarnym z zastosowaniem
srodkow czystosci i $rodkow dezynfekcyjnych, w sali konsumpcyjnej i kuchni,
wykonywanie prac zwigzanych z myciem naczyn i sprzetu kuchennego oraz
utrzymywanie czysto$¢ i porzadku na stanowisku pracy i przestrzeganie zasad
higieny.

Oceny najnizsze
Najnizej, na poziomie 2,4 - oceniono stosowanie narzedzi i materiatdw oraz
wykonywanie prac zwigzanych z konserwacja sprzetu rekreacyjnego.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TECHNIK OBSLUGI TURYSTYCZNEJ]

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu ocen S$rednich obliczono $rednia ocene
ksztalcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Technik obstugi turystycznej wynosi 2,9. 68,42% badanych ocenito poziom nauczania
na poziomie dostatecznym. Na ocene dopuszczajaca poziom nauczania ocenito 21,05%
respondentdw, a na dobrg 10,53%. Ocen niedostatecznych oraz celujgcych nie
odnotowano.

Wykres nr 11. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego dla zawodu Technik obstugi turystycznej

70% -

60%

50%

40%

30%

20%

Niedostateczny Dopuszczajacy Dostateczny Dobry Bardzo dobry Celujacy

B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,0.
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Wykres nr 12. Ocena poszczegolnych obszaréow ksztatcenia praktycznego dla zawodu
Technik obstugi turystycznej

0,0

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19

‘ @ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Umiejetnos¢ obstugi klienta w j. obcym - przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci,
informacji o ustugach obiektu, informacja turystyczna, opieka klienta.

2 - Znajomos¢ zadan organizatordw turystyki, posrednikow turystycznych i agentow
turystycznych.

3 - Stosowanie przepiséw prawa dotyczacych obstugi ruchu turystycznego turystyki

4 - Analizowanie rynku ustug turystycznych.

5 - Analizowanie krajowego i zagranicznego rynku turystycznego.

6 - Znajomos¢ zasad i narzedzi marketingu oraz umiejetnos¢ ich stosowanie w sprzedazy
ustug i imprez turystycznych.

7 - Znajomos¢ geografii turystycznej Polski i Swiata, korzystanie z map geograficznych i
innych zrédet informacji.

8 - Dobieranie ustug turystycznych do potrzeb klientéw, umiejetnos¢ komponowania
kompleksowego produktu turystycznego z posiadanych ofert dla zaspokojenia wskazanej
potrzeby klienta.

9 - Kompleksowa organizacja ustug z zakresu turystyki biznesowej, znajomosc¢
branzowych imprez targowych, kompleksowa organizacja uczestnictwa w branzowych
imprezach targowych.

10 - Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z zamawianiem ustug, kalkulacja i realizacjq
imprez i ustug turystycznych, rozliczanie kosztéw ustug i imprez turystycznych (w tym
rozliczanie kosztow S$wiadczonych przez ustugodawcéw, przestrzeganie zasad
opodatkowania) wraz ze sporzadzaniem dokumentacji.

11 - Dobieranie ustugodawcow i najkorzystniejszych sposobdéw ubezpieczenia
uczestnikéw ruchu turystycznego.

12 - Znajomos¢ internetowych systeméw rezerwacyjnych i umiejetnos¢ korzystania ze
specjalistycznych  programéw komputerowych stosowanych do obstugi ruchu
turystycznego i innych programdéw wspomagajacych wykonywanie zadan.

13 - Znajomos¢ zasad przewodnictwa turystycznego oraz pilotazu wycieczek.

14 - Planowanie i organizacja czasu wolnego uczestnikéw imprez turystycznych.

15 - Obstuga imprez dla réznych grup klientéw.

16 - Tworzenie i aktualizacja bazy danych informacji turystycznej.
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17 - Udzielanie kompleksowej informacji turystycznej, korzystanie ze zrddet informacji
geograficznej i turystycznej, znajomos¢ wszystkich lokalnych produktow turystycznych,
znajomos¢ wszystkich atrakcji turystycznych, umiejetnosc¢ znalezienia kazdej informacii,
niezbednej w obstudze klienta.

18 - Opracowywanie materiatdow promocyjnych, informatoréw, i katalogdw ustug
turystycznych.

19 - Sporzadzanie umoéw cywilno-prawnych dotyczacych ustug i imprez turystycznych.
20 - Prowadzenie ewidencji ksiegowej imprez i ustug turystycznych zgodnie z zasadami
rachunkowosci.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 3.7 — Znajomos$¢ geografii turystycznej Polski i Swiata, korzystanie z map
geograficznych i innych zrédet informacji. Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze
obszary ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 13. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik obstugi turystycznej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena

Znajomos¢ geografii turystycznej Polski i Swiata, korzystanie z map

1 . 2 Ay . . 3,7
geograficznych i innych zrédet informacji.

2 Planowanie i organizacja czasu wolnego uczestnikdw imprez turystycznych 3,5

2 Znajomosc¢ zasad przewodnictwa turystycznego oraz pilotazu wycieczek 3,5

3 Znajomos¢ zadan organizatorow turystyki, posrednikow turystycznych 3.3
i agentow turystycznych !

4 Obstuga imprez dla réznych grup klientéw 3,3

5 Tworzenie i aktualizacja bazy danych informacji turystycznej 3,3
Udzielanie kompleksowej informacji turystycznej, korzystanie ze Zzrodet

6 informacji geograficznej i turystycznej, znajomos$¢ wszystkich lokalnych 33
produktéw turystycznych, znajomos$¢ wszystkich atrakcji turystycznych, !
umiejetnos$¢ znalezienia kazdej informacji, niezbednej w obstudze klienta

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajqcych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania
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Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 2.6 - Sporzadzanie umoéw cywilno-prawnych dotyczacych ustug i imprez
turystycznych. Warto jednak zwrdci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujgce

w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 14. Oceny najnizsze dla zawodu Technik obstugi turystycznej

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena
1 Sporzadzanie uméw cywilno-prawnych dotyczacych wustug i imprez 26
turystycznych !
2 Analizowanie krajowego i zagranicznego rynku turystycznego 2,7
3 Dobieranie ustugodawcow i najkorzystniejszych sposobow ubezpieczenia 27
uczestnikéw ruchu turystycznego !
4 Stosowanie przepisdw prawa dotyczacych obstugi ruchu turystycznego 28
turystyki !
5 Analizowanie rynku ustug turystycznych 2,8
6 Sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z zamawianiem ustug, kalkulacjq i 28
realizacjq imprez i ustug turystycznych wraz z porzadzeniem dokumentacji ’
Znajomos¢  internetowych systemow rezerwacyjnych i umiejetnosé
7 korzystania ze specjalistycznych programéw komputerowych stosowanych 28
/4

do obstugi ruchu turystycznego i innych programow wspomagajacych
wykonywanie zadan

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogolny poziom przygotowania absolwentow.

Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajq poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzie Technik obstugi turystycznej na bardzo niskim poziomie.
Srednia uzyskanych ocen to zaledwie 2,9. 68,42% badanych ocenito poziom
nauczania na poziomie dostatecznym. Na ocene dopuszczajacq poziom nauczania

ocenito 21,05% respondentdéw, a na dobrg tylko 10,53%.

2. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

Analizujac dalej poszczegdlne szczegdtowe obszary szkolenia zgodne z programem
nauczania dla danego zawodu réwniez otrzymujemy oceny dopuszczajgce
i dostateczne. Po usrednieniu dla wszystkich obszardéw ocena ta wyniosta 3,0.
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3.

4.

Oceny najwyzsze
Najwyzsza uzyskana ocena to 3.7 - Znajomos¢ geografii turystycznej Polski
i Swiata, korzystanie z map geograficznych i innych zrédet informacji.

Oceny najnizsze

Kolejne, to juz tylko oceny nizsze, ktore konczg sie na usrednionej ocenie
dostatecznej. Najnizej oceniono sporzadzanie umow cywilno - prawnych
dotyczacych ustug i imprez turystycznych - 2,6, a takze analizowanie krajowego
i zagranicznego rynku turystycznego oraz dobieranie ustugodawcow
i najkorzystniejszych sposobow ubezpieczenia uczestnikdow ruchu turystycznego -
po 2,7.

5. Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow

Przedsiebiorcy zwracajg uwage na liczne dodatkowe umiejetnosci, wiedze, ktérg
powinni posiada¢ absolwenci. Wsrod nich nalezy wymienic:

e umiejetnos$¢ pracy w oparciu o katalogi, by lepiej poznac¢ typowe destylacje

i ich atrakcje;

e zamitowanie do podrozy;

* ptynna znajomos$c¢ przynajmniej 1 jezyka obcego;

* znajomos¢ charakterystyki pracy;;

e otwartos¢;

* tatwos¢ w nawigzywaniu kontaktéw;

e znajomos¢ prawa w ruchu turystycznym;

¢ znajomos¢ podstaw rachunkowosci — inf o VAT;

* Orientacja w touroperatorach dziatajacych na terenie kraju w ofercie imprez

turystycznych;

e chociaz czesciowa znajomos¢ dokumentacji wystepujacej w biurach
turystycznych;

e znajomos¢ programow komputerowych potrzebnych w pracy biura
turystycznego.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu czterech ocen $rednich obliczono $srednia ocene
ksztalcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Technik turystyki wiejskiej wynosi 2,8. 55% badanych ocenito poziom nauczania na
poziomie dostatecznym. Na ocene dopuszczajacq poziom nauczania ocenito 37,50%
respondentow, a na dobrg 12,50%. Ocen niedostatecznych, bardzo dobrych oraz
celujacych nie odnotowano.

Wykres nr 13. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego dla zawodu Technik turystyki wiejskiej
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
2,7.
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Wykres nr 14. Ocena poszczegolnych obszaréow ksztatcenia praktycznego dla zawodu
Technik turystyki wiejskiej
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‘ @ SREDNIAOCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH ‘

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Umiejetnos$¢ obstugi klienta w j. obcym - przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci,
informacji o ustugach obiektu, informacja turystyczna, opieka klienta.

2 - Rozpoznawanie oczekiwan klientéw dotyczacych imprez i ustug turystycznych.

3 - Korzystanie z dostepnych zrodet informacji geograficznej i turystycznej.

4 - Wykorzystywanie wiedzy z zakresu geografii turystycznej Polski i $wiata.

5 - Opracowywanie programow imprez turystycznych.

6 - Dobieranie ustugodawcéw do rodzaju imprez i ustug turystycznych.

7 - Kalkulowanie kosztéow imprez i ustug turystycznych.

8 - Prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych.

9 - Znajomos$¢ i stosowanie instrumentow marketingu w sprzedazy imprez i ustug
turystycznych.

10 - Umiejetno$¢ wspotpracy z uczestnikami rynku turystycznego i ustugodawcami
realizujgcymi ustugi turystyczne.

11 - Sporzadzanie dokumentéw zwigzanych z przygotowaniem i sprzedazg imprez i ustug
turystycznych.

12 - Stosowanie przepisdow prawa dotyczacych realizacji imprez i ustug turystycznych.

13 - Udzielanie kompleksowej informacji turystycznej, korzystanie ze zrodet informacji
geograficznej i turystycznej, znajomos¢ wszystkich lokalnych produktéw turystycznych,
znajomos¢ wszystkich atrakcji turystycznych, umiejetnos$¢ znalezienia kazdej informacji,
niezbednej w obstudze klienta.

14 - Realizacja imprez i ustug turystycznych na obszarach wiejskich z uwzglednieniem
specyfiki regionu.

15 - Prowadzenie dokumentacji realizacji imprez i ustug turystycznych.

16 - Sporzadzanie zestawienia przychoddéw i kosztéw oraz dokonywanie rozliczen
finansowych imprez i ustug turystycznych.

17 - Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym (planowanie i organizowanie
produkcji roslinnej i zwierzecej w gospodarstwie rolnym, dobieranie i eksploatacja
narzedzi i maszyn do kompleksowej mechanizacji procesdéw technologicznych w produkcji
roslinnej i zwierzecej).
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18 - Znajomos¢ i przestrzeganie zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowanie
przepisow prawa dotyczacych ochrony przeciwpozarowej i ochrony srodowiska.

19 - Projektowanie uktadow funkcjonalnych i wyposazenia gospodarstwa rolnego na
potrzeby dziatalnosci turystycznej.

20 - Stosowanie przepiséw prawa dotyczacych minimalnych wymagan dla obiektéw
$wiadczacych ustugi noclegowe oraz kategoryzacji bazy noclegowej.

21 - Organizowanie i realizacja ustug noclegowych.

22 - Uktadanie jadtospisow dla réznych grup klientéw z uwzglednieniem potraw
regionalnych oraz przetworéow wtasnej produkcji

23 - Sporzadzanie potraw i napojow zgodnie z zasadami zasad racjonalnego zywienia
oraz bezpieczenstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci.

24 - Stosowanie programow komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadan.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 3.1 - Prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych, oraz
Organizowanie i realizacja ustug noclegowych. Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze
obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 15. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik turystyki wiejskiej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych 3,1
2 Organizowanie i realizacja ustug noclegowych 3,1
3 Dobieranie ustugodawcéw do rodzaju imprez i ustug turystycznych 3,0
4 Projektowanie uktadéw funkcjonalnych i wyposazenia gospodarstwa rolnego 3.0

na potrzeby dziatalnosci turystycznej !

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajqcych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamieta¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.1 - Stosowanie przepiséw prawa dotyczacych realizacji imprez i ustug
turystycznych. Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w
kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 16. Oceny najnizsze dla zawodu Technik turystyki wiejskiej

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena
1 Stosowanie przepiséw prawa dotyczacych realizacji imprez i ustug 21
turystycznych !
45
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Umiejetnos¢ obstugi klienta w j. obcym-przyjecie i obstuga rezerwaciji,

2 ptatnosci, informacji o ustugach obiektu, informacja turystyczna, opieka 2,3
klienta

3 Wykorzystywanie wiedzy z zakresu geografii turystycznej Polski i Swiata 2,4

4. |Opracowywanie programow imprez turystycznych 2,4
Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym (planowanie
i organizowanie produkcji roslinnej i zwierzecej w gospodarstwie rolnym,

5. - o : - 3 L 2,4
dobieranie i eksploatacja narzedzi i maszyn do kompleksowej mechanizacji
procesow technologicznych w produkcji roslinnej i zwierzecej)

Stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie
6. |zadan. 2,4
y Kalkulowanie kosztéw imprez i ustug turystycznych 25
. 14
Umiejetnos$¢ wspotpracy z uczestnikami rynku turystycznego
8. |i ustugodawcami realizujgcymi ustugi turystyczne 2,5

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

Ogolny poziom przygotowania absolwentow.

Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajq poziom wyksztatcenia
absolwentéw w zawodzie Technik obstugi turystycznej na bardzo niskim poziomie.
Srednia uzyskanych ocen to zaledwie 2,8. Udzielenie niskich ocen przedsiebiorcéw
w tym zawodzie prowadzi do wniosku, iz w programie szkolenia powinny sie
znalez¢ niemal wszystkie obszary ksztatcenia (84% pytan ankietowych).

. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

Analizujac dalej poszczegdlne szczegdtowe obszary szkolenia zgodne z programem
nauczania dla danego zawodu réwniez otrzymujemy oceny dopuszczajgce
i dostateczne. Po usrednieniu dla wszystkich obszaréw ocena ta wyniosta zaledwie
2,7. Biorac pod uwage warto$¢ ocen $rednich, sugeruje sie potozenie nacisku
w ksztatceniu na niemal wszystkie obszary ksztatcenia.

. Oceny najwyzsze

Najwyzsza uzyskana ocena to tylko 3,1 - prowadzenie rezerwacji imprez i ustug
turystycznych, oraz organizowanie i realizacja ustug noclegowych.

. Oceny najnizsze

Kolejne, to juz tylko oceny nizsze, ktore konczg sie na usrednionej ocenie
dopuszczajacej. Najnizej oceniono stosowanie przepiséw prawa dotyczacych
realizacji imprez i ustug turystycznych - 2,1, a takze umiejetnos$c¢ obstugi klienta
w j. obcym -przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci, informacji o ustugach
obiektu, informacja turystyczna, opieka klienta - 2,3.

. Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow

Przedsiebiorcy w pytaniach otwartych wskazywali dodatkowo na braki
w nastepujacych obszarach ksztatcenia: umiejetnos$¢ rozwigzywania konfliktéw w
grupie, kreatywno$¢ w tworzeniu programow  turystycznych, wiasne
zainteresowania lub pasje zwigzane z turystyka, cechy przywodcze pozwalajace
panowac nad grupg, czynne uprawianie dyscyplin turystycznych.
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- DIETETYK -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: DIETETYK

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie dwudziestu dwdch ocen $rednich obliczono $rednia ocene
ksztalcenia na podstawie wszystkich obszaréw nauczania.

A. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Dietetyk wynosi 3,7. 33,33% badanych ocenito poziom nauczania na poziomie dobrym.
Na ocene dostateczng poziom nauczania ocenito 25% respondentéw, na dobrg 16,67 %,
za$ na ocene niedostateczng, dopuszczajacg i celujacg, poziom nauczania ocenito po
8,33% ankietowanych.

Wykres nr 15. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego w zawodzie Dietetyk
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,3.
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Wykres nr 16. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia praktycznego

dla zawodu Dietetyk
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‘ @ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

3,7
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3.0 3,1
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1 - Rozrdznianie produktow spozywcze pod wzgledem zawartosci sktadnikow odzywczych

ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym;

2 - Sprawne postugiwanie sie aktualnymi
produktow spozywczych;
3 - Przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych;
4 - Przestrzeganie norm zywienia i stosowanie standarddéw Zywienia i postepowania

dietetycznego;

tabelami

sktadu

5 - Umiejetnos$¢ opracowywania dziennych racji pokarmowych;
jadtospisow pod wzgledem

6 - Umiejetno$¢ planowana

i jakosciowym;

i oceniania

i wartosci

odzywczej

ilosciowym

7 - Postugiwanie sie programami komputerowymi do planowania i oceny jadtospisow oraz

do oceny sposobu zywienia;

8 - Umiejetnos$¢ prowadzenia leczenia zywieniowego na zlecenie, przy wspodtpracy i pod

nadzorem lekarza;

9 - Prowadzenie prawidtowej dokumentacji dotyczacej zywienia;
10 - Znajomos¢ i stosowanie standardowych metod oceny sposobu zywienia;
11 - Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej napojow i potraw i porownywanie z

normami;

12 - Okreslanie btedow zywieniowych

zywienia;

i rozpoznawanie skutkéw nieprawidtowego

13 - Okreslanie roli i zadan instytucji zajmujacych sie zywieniem cztowieka.
14 - Umiejetnos$¢ prowadzenia prawidtowego wywiadu zywieniowego;

15 - Znajomos¢ wptywu sktadnikoéw nieodzywczych i uzywek na organizm;
16 - Znajomos¢ zwigzku pomiedzy zywieniem a wystepowaniem chordb dieto zaleznych;
17 - Rozrdznianie alternatywnych metod zywienia cztowieka;
18 - Umiejetnos¢ interpretacji wynikow badan pacjentéw na podstawie norm;
19 - Umiejetnos¢ udzielanie porad osobom chorym w doborze diet;
20 - Znajomosc¢ i stosowanie markerow stanu odzywienia;
21 - Propagowanie zasad racjonalnego zywienia;
22 - Realizowanie strategii promocji zdrowia wediug programoéw przyjetych w Polsce,

Europie i na Swiecie.
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C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 3.8 - Propagowanie zasad racjonalnego zywienia oraz Realizowanie strategii
promocji zdrowia wediug programoéw przyjetych w Polsce, Europie i na Swiecie. Warto
jednak zwroci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze
wartosci:

Tabela nr 17. Oceny najwyzsze dla zawodu Dietetyk

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Propagowanie zasad racjonalnego zywienia 3,8
2 Realizowanie strategii promocji zdrowia wedlug programéw przyjetych 38

w Polsce, Europie i na $wiecie. !
2 Rozrdznianie alternatywnych metod zywienia cztowieka (rézne diety 3,7
3 Znajomos¢ wptywu sktadnikdw nieodzywczych i uzywek na organizm 3,7
a Rozrdznianie produktéw spozywczych pod wzgledem zawartosci sktadnikow 3.7

odzywczych ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym !
5 Sprawne postugiwanie sie aktualnymi tabelami sktadu i wartosci odzywczej 3.7

produktéw spozywczych ’

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajqcych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 2.8 - Umiejetno$¢ prowadzenia leczenia zywieniowego na zlecenie, przy
wspotpracy i pod nadzorem lekarza. Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze obszary
ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 18. Oceny najnizsze dla zawodu Dietetyk

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Umiejetnos¢ prowadzenia leczenia zywieniowego na zlecenie, przy 28
wspOtpracy i pod nadzorem lekarza !
Umiejetnos¢ interpretacji wynikéw badan pacjentdw na podstawie norm 3.0
4
Umiejetnos$¢ udzielania porad osobom chorym w doborze diet 3,0

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogoliny poziom przygotowania absolwentow
Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajg poziom wyszkolenia
absolwentéw w zawodzie dietetyk na poziomie dostateczny z plusem, $rednia
uzyskanych ocen to 3,7. Jednak zdarzaty sie przypadki oceny niedostatecznej % i
miernej 8%. Jest to na pewno zjawisko niepokojace. Cieszy jedynie fakt, iz
znalazty sie bardzo dobre opinie 16% oraz nawet oceny celujace 8 %.
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2.

Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw

Dalej, analizujac poszczegdélne szczegdlowe obszary ksztatcenia zgodne
z programem nauczania dla danego zawodu, znéw otrzymujemy zaledwie oceny
dostateczne. Po usrednieniu dla wszystkich obszaréw ocena ta wyniosta 3,3. Fakt
ten zastanawia, gdyz wcze$niejsza ocena ogdlna byta na poziomie 3,7. Wynika
z tego, ze bardziej krytycznie patrzg przedsiebiorcy na swoich pracownikéw, gdy
majg ocenia¢ ich w szczegdtowych kompetencjach, czyli, gdy uswiadamiamy im,
jaka wiedze i umiejetnosci powinien absolwent szkoty posiadac.

Oceny najwyzsze

Dokonana analiza obszaréw ksztatcenia, ktore wypadty najlepiej daje wyniki, iz
absolwenci dosy¢ dobrze radzg sobie z: propagowaniem zasad racjonalnego
zywienia oraz realizacjg strategii promocji zdrowia wedtug programéw przyjetych
w Polsce, w Europie i na $wiecie —$rednia 3,8. Dalsza analiza obszarow ksztatcenia
najlepiej ocenionych wskazuje réwniez na nastepujace obszary: rozrdéznianie
alternatywnych metod Zzywienia cztowieka (rézne diety) na poziomie. Znajomos$é
wptywu sktadnikéw nie odzywczych i uzywek na organizm, sprawne postugiwanie
sie aktualnymi tabelami sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych oraz
rozréznianie produktow spozywczych pod wzgledem zawartosci sktadnikow
odzywczych ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym - wszystkie na poziomie
3,7.

Oceny najnizsze

Najstabiej przedsiebiorcy ocenili Umiejetnos¢ prowadzenia leczenia zywieniowego
na zlecenie, przy wspotpracy i pod nadzorem lekarza na poziomie 2,8 oraz brak
umiejetnosci interpretacji wynikdw badan pacjentow na podstawie norm
i udzielania porad osobom chorym w doborze diet - 3,0.

Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow

W uwagach koncowych i sugestiach przedsiebiorcy zyczyliby sobie, aby absolwent
charakteryzowat sie wysoka kulturg osobista, wynika to na pewno ze specyfiki
i etyki zawodu, a takze miec¢ ftatwos$¢ w nawigzywaniu kontaktow. Ta cecha na
pewno jest bardzo wazna w zawodzie dietetyka i warto pracowac juz nad tymi
umiejetnosciami w szkole.
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TECHNIK MASAZYSTA

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie ocen $rednich obliczono $rednia ocene ksztatcenia na
podstawie wszystkich obszarow nauczania.

A. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Technik masazysta wynosi 3,85. 80% badanych ocenito poziom nauczania
teoretycznego na poziomie dobrym. Na ocene dostateczng (przecietng) i dopuszczajaca
(niewystarczajacq) poziom nauczania ocenito po 10% respondentow. 50% badanych
ocenito poziom nauczania praktycznego na poziomie dobrym. Na ocene bardzo dobrag
poziom nauczania ocenito 30% respondentéw. Po 10% badanych wskazato na ocene
dopuszczajacy (niewystarczajacq) i dostateczng (przecietna).

Wykres nr 17. Ogdlna ocena poziomu nauczania absolwentéw Technikow masazystow
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B. Usredniona ocena w poszczegodlnych obszarach ksztalcenia.

Wykres nr 20. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdlnych obszarach dla zawodu Technik
masazysta
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@ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNY CH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Stopien samodzielnosci przygotowania do zaje¢;

2 - Stopien znajomosci wykorzystywanej literatury;

3 - Umiejetnos$¢ nawigzywania kontaktu;

4 - Umiejetnos¢ obstugi komputera i obstuga programoéw specjalistycznych;
5 — Fachowos$¢ jezyka uzywanego przez absolwenta;

6 — Znajomos¢ jezyka obcego przez absolwenta;

7 - Umiejetnos$¢ wykonywania masazu leczniczego;

8 — Obstuga urzadzen do hydroterapii;

9 - Obstuga zabiegdéw z balneoterapii;

10 - Umiejetnos¢ wykonywania zabiegdéw Spa i Welness;

11 - Umiejetnos$¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi/klientowi;

12 - Umiejetnos¢ wykonywania masazy sportowych;

13 - Planowanie i przeprowadzanie odnowy biologicznej;

14 - Przygotowanie do prowadzenia samodzielnej dziatalnosci gospodarczej.

Ponadto, respondenci wskazali, iz absolwenci nie posiadajg wiedzy teoretycznej na temat
uktadu stawowo - wiezadtowego, na temat anatomii i fizjologii oraz na temat ukfadu
miesniowego i stawowego. Jezeli chodzi o wiedze praktyczng stwierdzili braki w zajeciach
zwigzanych z kinezyterapig oraz masazem limfatycznym. Respondenci wskazali rowniez
szereg cech osobowosciowych, niezbednych do wykonywania zawodu technika
masazysty. Sg to: empatia, dobre nawigzywanie kontaktéw, umiejetne stuchanie,
cierpliwos¢, mite podejscie do pacjentdow, zaangazowanie, sumiennos$¢ i doktadnosc.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 4.1 — Wykonywanie masazu leczniczego oraz Obstuga zabiegdéw z zakresu
balneoterapii. Warto jednak zwroci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w
kolejnosci najwyzsze wartosci:

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 54

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”




KAPITAL LUDZKI A oPE 8K

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

* % %
* ok

** %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Tabela nr 19. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik masazysta

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena
1 Wykonywanie masazu leczniczego 4,1
2 Obstuge zabiegdéw z zakresu balneoterapii 4,1
3 Wykonywanie zabiegow Spa i Welness 3,8
4 Obstuga urzadzen do hydroterapii 3,5
5 Umiejetnos$¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi/klientowi 3,5

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 1.9 - Przygotowanie do prowadzenia samodzielnej dziatalnosci gospodarczej
umozliwiajgcej podpisanie umowy cywilnoprawnej z absolwentem. Warto jednak zwrdcié

uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 20. Oceny najnizsze dla zawodu Technik masazysta

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Przygotowanie do prowadzenia samodzielnie dziatalnosci gospodarczej 1.9
umozliwiajacej podpisanie umowy cywilno prawnej z absolwentem. !

2 Stopien znajomosci wykorzystywanej najnowszej literatury 2,2
3 Znajomosc jezyka obcego absolwenta 2,3
4 Stopien samodzielnos$ci przygotowania do zajec 2,5
5 Fachowy jezyk uzywany przez absolwenta 2,6

55

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”




KAPITAL LUDZKI UNIREUROPE ISk | o

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogdiny poziom przygotowania absolwentéw pod wzgledem praktycznym
i teoretycznym
Po analizie powyzszych ankiet mozna wywnioskowac, ze absolwent jest lepiej
przygotowany pod wzgledem praktycznym - $rednia 4,0, niz teoretycznym - 3,7.

2. Oceny najwyzsze
Na dosy¢ wysokim poziomie ocenia sg umiejetnosci wykonawcze masazu
leczniczego - 4,1 (klasycznego) przez absolwenta, oraz wykonanie zabiegow
z zakresu balneo i hydroterapii - 4,1, co jest sktadowa m.in. odnowy biologicznej.

3. Oceny najnizsze

W/g ankietowanych najstabsza strong absolwenta jest znajomos$¢ przepisow
prawnych - nie sg przygotowani do prowadzenia samodzielnej dziatalnosci
gospodarczej - 1,9. Nie potrafig korzysta¢ z dostepnej literatury — 2,2 (ksigzki,
czasopisma ,artykuty...), co w pdzniejszym etapie moze niekorzystnie wptynac na
rozwoj zawodowy - tutaj tez zapewne lezy przyczyna stabej znajomosci fachowego
jezyka. Roéwniez stabo wypadt wsrdd ankietowanych stopien samodzielnosci
przygotowania do zaje¢ - 2,5. Moze to $wiadczy¢ o tym, ze terapeuta
przystepujac do pracy nie wytyczy sobie celéw i osiggnie¢. Moze niewystarczajaco
dobrze zaplanowac i przeprowadzi¢ proces usprawniania popas¢ w rutyne.

4. Sugestie przedsiebiorcow

Przedsiebiorcy, ktdrzy opiniowali absolwentéow zwrocili uwage réwniez na stabg
znajomos$¢ anatomii cztowieka - ukifad stawowo - wiezadlowy, miesniowy,
fizjologia. Oprocz tego nie sg przygotowani do wykonania innych rodzajéw masazu
niz klasyczny, np. m. sportowy, limfatyczny. Wykazujg sie rowniez stabg
znajomoscig kinezyterapii, ktora jest sktadowg niemalze kazdej terapii a takze na
cechy osobowosciowe terapeuty - a konkretnie na ich brak. Empatia, tagodne
usposobienie, cierpliwo$¢, zaangazowanie, sumiennos¢, czy doktadnosc to cechy,
ktére powinny dominowac¢ u kazdej osoby, ktéra podejmuje sie pracy z drugim
cztowiekiem.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 56

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”



KAPITAL LUDZKI N e | =

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

BRANZA ZDROWOTNA

- TERAPEUTA ZAJECIOWY -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: TERAPEUTA ZAJECIOWY

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie ocen $rednich obliczono $rednia ocene ksztatcenia na
podstawie wszystkich obszarow nauczania.

B. Ogolna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Terapeuta zajeciowy wynosi 3,65. 57,13% badanych ocenito poziom nauczania
teoretycznego na poziomie dobrym. Na ocene dopuszczajaca (niewystarczajacqa),
dostateczng (przecietng) i bardzo dobra poziom nauczania ocenito po 14,29%
respondentéow. 71,42% badanych ocenito poziom nauczania praktycznego na poziomie
dobrym. Na ocene dopuszczajacq (niewystarczajqcq) i dostateczng (przecietng) poziom
nauczania ocenito po 14,29% respondentéw.

Wykres nr 19. Ogdlna ocena poziomu nauczania absolwentow Terapii zajeciowej
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B. Usredniona ocena w poszczegodlnych obszarach ksztalcenia.

Wykres nr 20. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdlnych obszarach dla zawodu
Terapeuta zajeciowy
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@ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNY CH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Stopien samodzielnosci przygotowania do zaje¢;

2 - Stopien znajomosci wykorzystywanej literatury;

3 - Umiejetnos¢ nawigzywania kontaktu;

4 - Umiejetnos¢ projektowania formy i techniki zaje¢ terapeutycznych podnoszacych
sprawnos¢ fizyczng pacjenta;

5 - Zakres i stopien indywidualizacji zaje¢ dla poszczegdlnych pacjentow;

6 — Stopien znajomosci jezyka obcego;

7 - Umiejetno$¢ rozpoznawania i diagnozowania potrzeb bio - psycho - spotecznych
podopiecznych;

8 - Umiejetno$¢ dokumentowania, monitorowania i oceniania przebiegu procesu
terapeutycznego;

9 — Umiejetnos¢ wykonywania ¢wiczen kinezyterapeutycznych;

10 - Umiejetnos¢ obstugi urzadzen do hydroterapii;

11 - Umiejetnos¢ wykonywania ¢wiczen sprawnosci manualnej;

12 - Umiejetnos$¢ przekazywania wiedzy odnosnie réznych (innowacyjnych) sposobdéw
terapii;

13 - Umiejetnos$¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi;

14 - Umiejetnos¢ planowania i przeprowadzania procesu usprawniania;

15 - Przygotowanie do prowadzenia samodzielnej dziatalnosci gospodarczej.

Ponadto, respondenci wskazali szereg cech osobowosciowych, niezbednych do
wykonywania zawodu terapeuty zajeciowego. Sa to: empatia, dobre nawigzywanie
kontaktow, tagodne usposobienie, cierpliwo$¢. Jako brak zdlnosci manualnych wskazali
na brak doktadnosci.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztatcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania
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Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 3,4 - Umiejetno$¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi oraz
Przekazywanie wiedzy odnos$nie réznych (innowacyjnych) sposobdw terapii Warto jednak
zwréci¢ uwage na dalsze obszary ksztalcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze
wartosci:

Tabela nr 21. Oceny najwyzsze dla zawodu Terapeuta zajeciowy

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena
1 Umiejetnos¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi 3,4
2 Przekazywanie wiedzy odnosnie réoznych (innowacyjnych) sposobdw terapii 3,4
3 Obstuga urzadzen do hydroterapii 3,3
4 Wykonywanie ¢wiczen sprawnosci manualnej 3,3

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 2.0 - Znajomo$¢ jezyka obcego oraz Przygotowanie do prowadzeni
samodzielnie dziatalnoéci gospodarczej umozliwiajgcej podpisanie umowy cywilno
prawnej z absolwentem. Warto jednak zwrdci¢ uwage na dalsze obszary ksztatcenia,
zajmujace w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 22. Oceny najnizsze dla zawodu Terapeuta zajeciowy

L.P Obszar ksztatcenia Ocena
1 Znajomosc jezyka obcego absolwenta 2,0
2 Przygotowanie do prowadzenia samodzielnie dziatalnosci gospodarczej 20
umozliwiajgcej podpisanie umowy cywilno prawnej z absolwentem !

3 Rozpoznawanie i diagnozowanie potrzeb bio - psycho - spotecznych 21
podopiecznego przez terapeute zajeciowego !
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E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1.

3.

4.

0Ogolny poziom przygotowania absolwentéw pod wzgledem praktycznym
i teoretycznym

Po analizie powyzszej ankiety mozna wywnioskowac, ze ok 50% absolwentow jest
dobrze przygotowanych do wykonywania zawodu. Przygotowanie teoretyczne
wypadto minimalnie w ankietach lepiej — $Srednia 3,7 niz przygotowanie praktyczne
- 3,6.

Oceny najwyzsze

Zaraz za dobrym przygotowaniem teoretycznym i praktycznym idzie prawidiowe
przekazywanie wiedzy odnosnie réznych (innowacyjnych) sposobow terapii oraz
umiejetnos¢ doradzenia rodzaju zabiegu - 3,4.

Oceny najnizsze

W/g ankietowanych przyszlty terapeuta najstabiej jest przygotowany do
prowadzenia samodzielnie dziatalnosci gospodarczej umozliwiajgcej podpisanie
umowy cywilno prawnej z absolwentem oraz znajomos$c¢ jezyka obcego -2,0 Stabe
rozpoznawanie potrzeb bio - psychospotecznych pacjenta - -2,1, moze
niekorzystnie odbi¢ sie na nim samym. Moze doj$¢ do zaburzenia wtasnej wartosci
u pacjenta, nie bedzie czut checi, aby sprawowac kontrole nad sobg czy dazy¢ do
samoopieki.

Sugestie przedsiebiorcow

Ankietowani zwrocili réwniez uwage na cechy osobowosciowe terapeuty -
a konkretnie na ich brak. Empatia, tagodne usposobienie, cierpliwo$¢ czy
doktadnos¢ to cechy, ktére powinny dominowac u kazdej osoby ktdra podejmuje
sie pracy z drugim cztowiekiem
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BRANZA ZDROWOTNA

- ASYSTENT OSOBY
NIEPELNOSPRAWNE)] -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: ASYSTENT OSOBY NIEPELNOSPRAWNEJ]

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie ocen $rednich obliczono $rednia ocene ksztatcenia na
podstawie wszystkich obszarow nauczania.

A. Ogodlna ocena poziomu nauczania w szkolach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Asystent osoby niepetnosprawnej wynosi 4,0. 50% badanych ocenito poziom nauczania
na poziomie dobrym. Na ocene dostateczng oraz bardzo dobra poziom nauczania ocenito
po 25% respondentow. Nie pojawity sie oceny niedostateczne, dopuszczajace oraz
celujace.

Wykres nr 21. Ocena poziomu nauczania w szkofach zawodowych absolwentow
w zawodzie Asystent osoby niepetnosprawnej pod katem przygotowania praktycznego
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,7.
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Wykres nr 22. Srednie oceny wskazane przez przedsiebiorcow w poszczegdinych
obszarach ksztatcenia dla zawodu Asystent osoby niepetnosprawnej

0,0

‘ = SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Wiedza z zakresu anatomii i fizjologii cztowieka;

2 - Wiedza z zakresu promocji zdrowia;

3 - Wiedza z zakresu psychologii;

4 - Wiedza z zakresu rodzajow i stopni niepetnosprawnosci;

5 - Stopien uczucia empatii;

6 - Umiejetnosci spoteczne budowania relacji na poziomie: osoba - osoba, osoba -
grupa, grupa - grupa;

7 - Umiejetnosci interpersonalne: komunikacja, aktywne stuchanie, asertywnosc,
rozwigzywanie problemoéw, konfliktéw, negocjacje, mediacje;

8 - Posiadanie cech charakteru, jak: zaradnos$¢, kreatywnos¢, optymizm, aktywnosé,
rzetelnos¢;

9 - Umiejetnos¢ walki przeciwko dyskryminacji osoby niepetnosprawnej;

10 - Umiejetno$¢ werbowania i szkolenia wolontariuszy do wspotpracy z osobg
niepetnosprawng;

11 - Umiejetnos$¢ skutecznego przeciwdziatania wykluczeniu spotecznemu i zawodowemu
osoby niepetnosprawnej;

12 - Znajomos$¢ aktualnych przepisow prawnych dotyczacych zatrudnienia czy udzielania
réoznych form pomocy w postaci wsparcia finansowego lub rehabilitacyjnego;

13 - Umiejetno$¢ skutecznej konsultacji i doradzania ewentualnego zawodowego
przekwalifikowania podopiecznego;

14 - Umiejetnos$¢ trafnego diagnozowania warunkow zycia osoby niepetnosprawnej
i pokonywania barier (psychiczne, spoteczne, architektoniczne, komunikacyjne);

15 - Umiejetnos¢ skutecznej aktywizacji podopiecznego (pomoc
w dowiezieniu do szkoty, na rehabilitacje);

16 - Orientacja w tematyce paraolimpiady;

17 - Umiejetnos$¢ skutecznego zachecania podopiecznego do réznych form aktywnosci
fizycznej;

18 - Umiejetno$¢ radzenia sobie z problemami natury emocjonalnej podopiecznego
(agresja, stres, zaburzenie nastrojow);

19 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z problemami natury psychicznej podopiecznego (np.
apatia, depresja);
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20 - Umiejetno$¢ radzenia sobie z problemami natury moralno - etycznej
(ustosunkowanie sie podopiecznego do rdéznych probleméw  wspodtczesnego
spoteczenstwa, np. prawa cztowieka, prawa zwierzat, eutanazja, aborcja...);

21 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z problemami natury fizycznej, zdrowotnej (kalectwo,
obecne lub przebyte choroby podopiecznego);

22 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z problemami natury rodzinnej (staby kontakt z rodzing,
ewentualny brak wsparcia z jej strony);

23 - Dbatos¢ o ergonomie pracy i jednoczesnie zdrowie swoje i podopiecznego;

24 - Wiedza z zakresu rehabilitacji;

25 - Odpowiednie technik, aby samodzielnie sprawnie przemiesci¢ pacjenta,
jednoczesnie nie obcigzajac swojego kregostupa (mobilizacji podopiecznego np. t6zko -
fotel);

26 - Wiedza i odpowiednie techniki, aby pomoéc podopiecznemu w lokomocji nie
obcigzajac wtasnego kregostupa;

27 - Umiejetno$¢ dobierania osobie niepetnosprawnej rodzaju zaopatrzenia
ortopedycznego;

28 - Umiejetnos¢ skutecznego zachecania podopiecznego do aktywnego udziatu w zyciu
$rodowiska;

29 - Umiejetno$¢ doradzania, jak funkcjonalnie przystosowaé mieszkanie do potrzeb
osoby niepetnosprawnej tak, aby mogta sie swobodnie poruszac;

30 - Umiejetnos¢ skutecznego przeciwdziatania sytuacjom w zagrozeniu zdrowia i zycia
(pierwsza pomoc);

31 - Znajomos$c¢ przepiséw BHP i Ppoz?

32 - Umiejetnos¢ korzystania z technologii informacyjnych, ktére wspomagajg prace
opiekuna osoby niepetnosprawnej, ufatwiajac np. wspotprace z organizacjami
pozarzgadowymi oraz instytucjami wsparcia;

33 - Znajomosc¢ podstaw jezyka migowego;

34 - Znajomos¢ jezykdw obcych, ukierunkowana zawodowo, tak aby umozliwito mu to
realizacje zadan zawodowych;

35 - Gotowos¢ na zindywidualizowane podejscie do osoby niepetnosprawnej;

36 - Umiejetnos¢ przeprowadzenia samooceny nad mocnymi i stabymi stronami swojej
wiedzy i efektywnej pracy.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 4.6 - Umiejetnos¢ skutecznego przeciwdziatania sytuacjom w_zagrozeniu
zdrowia i zycia (pierwsza pomoc). Warto jednak zwréci¢ uwage na dalsze obszary
ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze wartosci:

Tabela nr 23. Oceny najwyzsze dla zawodu Asystent osoby niepetnosprawnej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena
1 Czy absolwent potrafi skutecznie przeciwdziataé sytuacjom w zagrozeniu 4.6
zdrowia i zycia? !
2 Czy absolwent posiada wystarczajqcq wiedze z zakresu promocji zdrowia? 4,5
3 Czy absolwent posiada wystarczajgcg wiedze z zakresu rodzajéw i stopni 4,5
niepetnosprawnosci?
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4 Czy absolwent potrafi skutecznie zaktywizowa¢ podopiecznego (pomoc

w dowiezieniu do szkoty, na rehabilitacje)? 4,4

Czy absolwent podczas mobilizacji podopiecznego posiada odpowiednie
5 techniki tak, aby samodzielnie sprawnie przemiesci¢ pacjenta, jednoczesnie 4,4
nie obcigzajac swojego kregostupa?

6 Czy absolwent posiada wiedze i odpowiednie techniki aby pomdc

podopiecznemu w lokomocji nie obcigzajac wtasnego kregostupa ? 4,4

Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajacych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamietac¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest warto$¢ 2.4 —_Znajomos$¢ podstaw jezyka migowego. Warto jednak zwréci¢ uwage
na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujace w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 24. Oceny najnizsze dla zawodu Asystent osoby niepetnosprawnej

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena

1 Czy absolwent zna podstawowy jezyk migowy? 2,4

Czy absolwent zna jezyki obce, ukierunkowane zawodowo tak, aby

umozliwito mu to realizacje zadan zawodowych? 2,5

Czy absolwent potrafi przeprowadzi¢ samoocene nad mocnymi i stabymi

stronami swojej wiedzy i efektywnej pracy? 3,0

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogoiny poziom przygotowania absolwentow pod wzgledem praktycznym
Z analizy ankiet wynika, iz przedsiebiorcy oceniajg poziom wyszkolenia
absolwentéw w zawodzie Asystent osoby niepetnosprawnej pod katem
przygotowania praktycznego na poziomie dobrym - $rednia 4,0.

2. Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.
Ogdlna ocena absolwentéw w zawodzie Asystent osoby niepetnosprawnej
z wszystkich dziedzin ksztattuje sie na poziomie 3,7.

3. Oceny najwyzsze
Najwyzsza uzyskana ocena to 4,6 za skuteczne przeciwdziatanie sytuacjom
W zagrozeniu zycia i $mierci oraz 4,5 za: wystarczajacq wiedze z zakresu promocji
zdrowia, rodzajéow i stopni niepetnosprawnosci oraz za umiejetnosci
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interpersonalne z zakresu komunikacji. Na niewiele nizszym poziomie, réwnie
wysoko - 4,4 zostaly ocenione umiejetnos¢ skutecznego zaktywizowania
podopiecznego (pomoc w dowiezieniu do szkoty, na rehabilitacje etc.), posiadana
wiedza i odpowiednie techniki aby pomodc podopiecznemu w lokomocji nie
obcigzajac wilasnego kregostupa, odpowiednie techniki podczas mobilizacji
podopiecznego aby samodzielnie, sprawnie przemiesci¢ pacjenta.

Oceny najnizsze

Analiza tych najstabszych obszaréw daje duzo do myslenia, gdyz smuci fakt, ze
tak niewielki procent absolwentéw zna jezyk migowy - 2,4 oraz jezyki obce,
ukierunkowane zawodowo, tak aby umozliwiato to realizacje zadan zawodowych -
2,5.

Uwagi koncowe i sugestie przedsiebiorcow
Pracodawcy zwracajg uwage, ze waznym elementem jest podejmowanie praktyk
przez absolwentow w Hospicjach czy DPS.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 67

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”



KAPITAL LUDZKI N e | =

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

BRANZA ZDROWOTNA

- OPIEKUN OSOBY
STARSZE] -
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ANALIZA ANKIET W ZAWODZIE: OPIEKUN OSOBY STARSZEJ

Ocene o0godlng poziomu nauczania uzyskano w dwa sposoby. Pierwszy sposob,
to pojedyncze pytanie ankietowe, dotyczace wydania ogoélnej oceny poziomu
nauczania. W drugim przypadku obliczono $rednie oceny poszczegdélnych obszardéw
ksztatcenia i na podstawie ocen $rednich obliczono $rednia ocene ksztatcenia na
podstawie wszystkich obszarow nauczania.

A. Ogodlna ocena poziomu nauczania w szkolach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego.

Ogdlna ocena poziomu nauczania, na podstawie ankiet przedsiebiorcéw dla zawodu
Opiekun osoby starszej wynosi 3,6. 55,56% badanych ocenito poziom nauczania na
poziomie dobrym. Na ocene dostateczng poziom nauczania ocenito 44,44%
respondentow. Nie pojawity sie oceny niedostateczne, dopuszczajace, bardzo dobre oraz
celujace.

Wykres nr 23. Ocena poziomu nauczania w szkofach zawodowych absolwentow
w zawodzie Opiekun osoby starszej pod kqtem przygotowania praktycznego
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B. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztalcenia.

Szczegotowa analiza w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia, ukazata usredniony wynik
3,3.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 69

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”



5,0+
4,5+
4,0+
3,5+
3,0+
2,5+
2,0+
1,54
1,0
0,5+

KAPITAL LUDZKI UNIREUROPE ISk | o

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * ok

* %
* %

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Wykres nr 24. Srednie oceny w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia dla zawodu
Opiekun osoby starszej

0,0+
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@ SREDNIA OCEN W POSZCZEGOLNYCH OBSZARACH

KLUCZ DO OCENIANYCH OBSZAROW

1 - Wiedza z zakresu geriatrii;

2 - Wiedza z zakresu promocji zdrowia;

3 - Wiedza z zakresu psychologii;

4 - Wiedza z zakresu rodzajow i stopni niepetnosprawnosci;

5 - wiedza z zakresu chordb wieku starczego;

6 - Stopien uczucia empatii;

7 — Stopien uczucia uczciwosci;

8 - Umiejetnosci spoteczne budowania relacji na poziomie: osoba - osoba, osoba -
grupa, grupa - grupa;

9 - Umiejetnosci interpersonalne: komunikacja, aktywne stuchanie, asertywnosc,
rozwigzywanie problemoéw, konfliktéw, negocjacje, mediacje;

10 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z czynnikami stresogennymi w pracy;

11 - Umiejetno$¢ radzenia sobie z problemami natury emocjonalnej podopiecznego
(agresja, stres, zaburzenie nastrojow);

12 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z problemami natury psychicznej podopiecznego (np.
apatia, depresja);

13 - Umiejetnos¢ radzenia sobie z problemami natury moralno - etycznej
(ustosunkowanie sie podopiecznego do réznych probleméw  wspdtczesnego
spoteczenstwa, np. prawa cztowieka, prawa zwierzat, eutanazja, aborcja...);

14 - Umiejetnos$¢ radzenia sobie z problemami natury fizycznej, zdrowotnej (kalectwo,
obecne lub przebyte choroby podopiecznego);

15 - Umiejetnos$¢ radzenia sobie z problemami natury rodzinnej (staby kontakt z rodzing,
ewentualny brak wsparcia z jej strony);

16 - Dbatos¢ o ergonomie pracy i jednoczesnie zdrowie swoje i podopiecznego;

17 - Wiedza z zakresu rehabilitacji;

18 - Odpowiednie technik, aby samodzielnie sprawnie przemiesci¢ pacjenta,
jednoczesnie nie obcigzajac swojego kregostupa (mobilizacji podopiecznego np. t6zko -
fotel);

19 - Wiedza i odpowiednie techniki, aby pomdc podopiecznemu w lokomocji nie
obcigzajac wtasnego kregostupa;

20 - Umiejetnos¢ przeprowadzania toalety catego ciata przy t6zku, bez obcigzania siebie;
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21 - Umiejetnos¢ skutecznej aktywizacji podopiecznego do wzrostu sprawnosci fizycznej;
22 - Umiejetnos¢ skutecznego zachecania podopiecznego do aktywnego udziatu w zyciu
spotecznym;

23 - Umiejetnos¢ doradzania, jak funkcjonalnie przystosowaé mieszkanie do potrzeb
osoby starszej;

24 - Umiejetnos$¢ skutecznego przeciwdziatania sytuacjom w zagrozeniu zdrowia i zycia
(pierwsza pomoc);

25 — Posiadanie cechy uczciwosci;

26 - Umiejetnos¢ ekonomicznego zarzadzania budzetem podopiecznego;

27 - Znajomos¢ przepiséw BHP i P. poz.;

28 - Umiejetnos$¢ stosowania odpowiednich przepiséw prawa, dotyczacych pomocy
spotecznej;

29 - Umiejetnos¢ podejmowania skutecznej wspotpracy ze specjalistami i odpowiednimi
organizacjami, DPS, moggacymi pomoc osobie starszej

30 - Umiejetnos¢ korzystania z technologii informacyjnych, ktére wspomagajg pracje
opiekuna osoby starszej;

31 - Znajomos¢ podstaw jezyka migowego;

32 - Znajomos$¢ jezykow obcych, ukierunkowana zawodowo tak, aby umozliwito mu to
realizacje zadan zawodowych;

33 - Znajomos¢ technik artterapeutycznych w celu wprowadzenia ich jako jednego
z elementéw terapii osoby starszej;

34 - Umiejetnos¢ przeprowadzenia samooceny nad mocnymi i stabymi stronami swojej
wiedzy i efektywnej pracy.

C. Oceny najwyzsze (traktowane, jako najlepsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najwyzszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos¢ 4.7 - Czy absolwent jest osobg uczciwg oraz Czy absolwent potrafi doradzi¢
jak funkcjonalnie przystosowaé mieszkanie do potrzeb osoby starszej. Warto jednak
zwréci¢ uwage na dalsze obszary ksztalcenia, zajmujace w kolejnosci najwyzsze
wartosci:

Tabela nr 25. Oceny najwyzsze dla zawodu Opiekun osoby starszej

L.p. Obszar ksztalcenia Ocena

1 Czy absolwent jest osobg uczciwg? 4,7
Czy absolwent potrafi doradzi¢ jak funkcjonalnie przystosowac¢ mieszkanie

2 : 4,1
do potrzeb osoby starszej?

3 Czy absolwent posiada wiedze i odpowiednie techniki, aby pomodc 4.0
podopiecznemu w lokomocji nie obcigzajac wtasnego kregostupa? !

4 Czy absolwent potrafi ekonomicznie zarzadzac¢ budzetem podopiecznego? 3,9

5 Czy absolwent potrafi korzysta¢ z technologii informacyjnych, ktére 39
wspomagajq prace opiekuna osoby starszej? !
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Pomimo, ze sg to oceny najwyzsze, nie nalezg jednak do zadowalajqcych, dlatego o tych
obszarach nalezy pamieta¢ planujac program praktyk dla nauczycieli.

D. Oceny najnizsze (traktowane, jako najstabsze obszary ksztalcenia z punktu
widzenia przygotowania zawodowego) uzyskane podczas badania

Oceng najnizszg (uzyskang $rednig arytmetyczng) poziomu przygotowania absolwentéw
jest wartos$c¢ 2.6 — Czy absolwent zna podstawy jezyka migowego. Warto jednak zwrdcic
uwage na dalsze obszary ksztatcenia, zajmujgce w kolejnosci najstabsze wartosci:

Tabela nr 26. Oceny najnizsze dla zawodu Opiekun osoby starszej

L.p. Obszar ksztatcenia Ocena

1 Czy absolwent zna podstawy jezyka migowego? 2,6
Czy absolwent zna techniki arteterapeutyczne na tyle, aby moc je

2 o ; . - k 2,8
wprowadzi¢ jako jeden z elementdw terapii osoby starszej?

3 Czy absolwent posiada wystarczajqcq wiedze z zakresu psychologii? 3,0

4 Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie 2z czynnikiem stresogennym 3.0
wystepujacym w pracy? !
Czy absolwent zna jezyki obce, ukierunkowane zawodowo, tak aby

5 e T , 3,0
umozliwito mu to realizacje zadan zawodowych?

6 Czy absolwent potrafi przeprowadzi¢ samoocene nad mocnymi i stabymi 3.0

14

stronami swojej wiedzy i efektywnej pracy?

E. WNIOSKI WYNIKAJACE Z BADAN

1. Ogoiny poziom przygotowania absolwentow pod wzgledem praktycznym

2,

3.

Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
przygotowania praktycznego w zawodzie Opiekun osoby starszej ksztattuje
poziomie 3,6

Srednia ocena absolwentéw z wszystkich obszaréw.

katem
sie na

Ocena absolwentéw we wszystkich dziedzinach wypadta nisko, na poziomie 3,3.

Oceny najwyzsze

Najwyzej punktowana jest uczciwo$¢ absolwentdow - 4,7, umiejetnosc
funkcjonalnego przystosowania mieszkania do potrzeb osoby starszej - 4,1 oraz
wiedza i odpowiednie techniki w pomocy podopiecznemu w lokomocji bez

obcigzania wtasnego kregostupa - 4,0.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli
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4. Oceny najnizsze

Bycie opiekunem osoby starszej to co$ wiecej niz praca. Poza kompetencjami
niezbedna jest cierpliwos$¢, odpornos$¢ psychiczna, intuicja i empatia. Nalezy
doktadnie przeanalizowa¢ najstabsze punkty absolwentow, do ktorych zaliczamy:
brak  znajomos$ci podstaw jezyka ~migowego - 2,6 oraz technik
arteterapeutycznych na tyle, aby moc je wprowadzi¢ jako jeden z elementéw
terapii osoby starszej - 2,8. Niewiele lepiej wypadly niektore umiejetnosci
interpersonalne jak: rozwigzywanie problemoéw konfliktéw, negocjacje i mediacje
-2,9.

»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli 73
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Spis tabeli

Tabela nr 1. Spis przedsiebiorcéw

Tabela nr 2. Spis zawodow

Tabela nr 3. Oceny najwyzsze dla zawodu kucharz

Tabela nr 4. Oceny najnizsze dla zawodu kucharz

Tabela nr 5. Oceny najwyzsze dla zawodu kelner

Tabela nr 6. Oceny najnizsze dla zawodu kelner

Tabela nr 7. Oceny najwyzsze dla zawodu technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Tabela nr 8. Oceny najnizsze dla zawodu technik zywienia i usiug
gastronomicznych

Tabela nr 9. Oceny najwyzsze dla zawodu technik hotelarstwa

Tabela nr 10. Oceny najnizsze dla zawodu technik hotelarstwa

Tabela nr 11. Oceny najwyzsze dla zawodu Pracownik pomocniczy
obstugi hotelowej

Tabela nr 12. Oceny najnizsze dla zawodu Pracownik pomocniczy
obstugi hotelowej

Tabela nr 13. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik obstugi turystycznej
Tabela nr 14. Oceny najnizsze dla zawodu Technik obstugi turystycznej
Tabela nr 15. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik turystyki wiejskiej
Tabela nr 16. Oceny najnizsze dla zawodu Technik turystyki wiejskiej
Tabela nr 17. Oceny najwyzsze dla zawodu Dietetyk

Tabela nr 18. Oceny najnizsze dla zawodu Dietetyk

Tabela nr 19. Oceny najwyzsze dla zawodu Technik masazysta

Tabela nr 20. Oceny najnizsze dla zawodu Technik masazysta

Tabela nr 21. Oceny najwyzsze dla zawodu Terapeuta zajeciowy
Tabela nr 22. Oceny najnizsze dla zawodu Terapeuta zajeciowy

Tabela nr 23. Oceny najwyzsze dla zawodu Asystent osoby
niepetnosprawnej

Tabela nr 24. Oceny najnizsze dla zawodu Asystent osoby
niepetnosprawnej

Tabela nr 25. Oceny najwyzsze dla zawodu Opiekun osoby starszej

Tabela nr 26. Oceny najnizsze dla zawodu Opiekun osoby starszej
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Spis wykresow

Wykres nr 1. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego w zawodzie Kucharz

Wykres nr 2. Oceny przedsiebiorcéw w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia
wynikajacych z podstawy programowe]j ksztatcenia w zawodzie kucharz

Wykres nr 3. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego w zawodzie Kelner

Wykres nr 4. Usredniona ocena w poszczegolnych obszarach szkolenia
w zawodzie Kelner

Wykres nr 5. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego w zawodzie Technik zywienia i ustug
gastronomicznych

Wykres nr 6. Oceny przedsiebiorcow w poszczegolnych obszarach ksztatcenia
wyhnikajacych z podstawy programowej ksztatcenia w zawodzie Technik zywienia
i ustug gastronomicznych

Wykres nr 7. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego w zawodzie Technik hotelarstwa

Wykres nr 8. Srednie oceny we wszystkich obszarach ksztalcenia zawodzie
Technik hotelarstwa

Wykres nr 9. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego dla zawodu Pracownik pomocniczy obstugo
hotelowej

Wykres nr 10. Oceny przedsiebiorcow w poszczegdélnych obszarach ksztatcenia
dla zawodu Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej

Wykres nr 11. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego dla zawodu Technik obstugi turystycznej

Wykres nr 12. Ocena poszczegdlnych obszaréow ksztatcenia praktycznego dla
zawodu Technik obstugi turystycznej

Wykres nr 13. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego dla zawodu Technik turystyki wiejskiej

Wykres nr 14. Ocena poszczegdlnych obszaréw ksztatcenia praktycznego dla
zawodu Technik turystyki wiejskiej

Wykres nr 15. Ogdlna ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod
katem przygotowania praktycznego w zawodzie Dietetyk

Wykres nr 16. Usredniona ocena w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia

praktycznego dla zawodu Dietetyk

Wykres nr 17. Ogdélna ocena poziomu nauczania absolwentow Technikow
»Praktyczne ksztatcenie nauczycieli

zawodow branzy hotelarsko - turystycznej”
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masazystow

Wykres nr 18. Oceny przedsiebiorcéw w poszczegoélnych obszarach dla zawodu
Technik masazysta

Wykres nr 19. Ogdlna ocena poziomu nauczania absolwentéw Terapii zajeciowej

Wykres nr 20. Oceny przedsiebiorcéw w poszczegoélnych obszarach dla zawodu
Terapeuta zajeciowy

Wykres nr 21. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych absolwentéw
w zawodzie Asystent osoby niepetnosprawnej pod katem przygotowania
praktycznego

Wykres nr 22. Srednie oceny wskazane przez przedsiebiorcéow w poszczegdlnych
obszarach ksztatcenia dla zawodu Asystent osoby niepetnosprawnej

Wykres nr 23. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych absolwentéw
w zawodzie Opiekun osoby starszej pod katem przygotowania praktycznego

Wykres nr 24. Srednie oceny w poszczegdlnych obszarach ksztatcenia dla
zawodu Opiekun osoby starszej
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ZALACZNIKI

- ZESTAWIENIA ANKIET -
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Sanat.-uzdr,

l. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | SPA agroturystyka | cateringowa

16 3 1 3 1 1
II. Oczekiwania wobec absolwentéw
II.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przyg. prakt. 1 2 3 4 5 6

0 4 11 3 2 0/20| 63 3,2
ocena

1.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 3 4 5 6 sr.
1.0cena zywnosci pod wzgledem towaroznawczym 0 4 10 3 2 1120| 66| 55,00% 3,3
2. Klasyfikowanie zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenia, wartosci
odzyweczej i przydatnosci kulinarnej 0 3 11 4 2 0120 65| 54,17% 3,3
3. Dobieranie warunkéw do przechowywania zywnosci 0 4 7 5 2 2120 71| 59,17% 3,6
4. Rozpoznawanie zmian zachodzgcych w przechowywanej zywnosci 0 3 8 6 2 1120 70| 58,33% 3,5
Rozrdznianie systemdéw zapewniania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci 1 5 10 1 3 0(20| 60| 50,00% 3,0
6. Dobieranie metod utrwalania zywnosci 1 2 10 4 2 1120 67| 55,83% 3,4
7. Rozrdznianie urzgdzen stanowigcych wyposazenie pomieszczen
magazynowych 0 2 7 5 3 3120 78| 65,00%
8. Korzystanie z hotelowych srodkdéw transportu wewnetrznego. 0 1 9 6 3 1120| 74| 61,67%
9. Okreslanie roli funkcjonalnego uktadu pomieszczent w organizacji pracy
zaktadu gastronomicznego 1 3 8 5 3 0120 66| 55,00% 3,3
10. Rozrdznianie i przestrzeganie procedur zapewniania bezpieczeristwa
zdrowotnego zywnosci 1 4 8 4 1 2|20| 66| 55,00% 3,3
11. Umiejetne stosowanie receptur gastronomicznych 3 4 9 2 2 0|20 56| 46,67% 2,8
12. Rozrdznianie metod i technik sporzgdzania potraw i napojow 3 3 8 5 1 0(20| 58| 48,33% 2,9
13. Dobieranie surowcow do sporzgdzania potraw i napojow 1 3 10 5 1 0[20| 62| 51,67% 3,1
14. Prawidtowe sporzadzanie potproduktéw oraz potraw i napojow 1 2 10 5 1 1120 66| 55,00% 3,3
15. Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig 3 4 10 1 2 0(20| 55| 45,83% 2,8
16.Rozpoznawanie zmian zachodzacych w zywnosci podczas sporzadzania
potraw i napojéw 0 3 9 3 4 1120 71| 59,17% 3,6
17. Rozrdznianie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i
napojow 1 1 6 7 5 0120 74| 61,67%
18.Uzytkowanie sprzetu i urzadzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i 1 1 8 4 4 2120| 75| 62,50%

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego
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napojow
19. Ocenianie organoleptyczne zywnosci 0 4 8 6 2 0/20| 66| 55,00% 3,3
20. Dobieranie zastawy stotowej do ekspedycji potraw i napojow 1 4 6 9 3 ol20| 72| 60,00% 36
21. Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potrawy i napojow 2 2 13 1 1 11201 60| 5000% 3.0
22. Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz
podejmowanie dziatan korygujacych zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki
Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HACCP 5 3 9 1 0 2120 54| 45,00% 2,7

25 62 194 92 49 18 3,3

- brak wiedzy na temat zywnoéci,
- kultura osobista, estetyka ubiory, wiedza o Swiecie i Polsce. w_mQNm:_m nowosci w gastronomii.

Uwagi koncowe. Sugestie. Dodatkowa wiedza i umiejetnosci, ktére powinien posiada¢ absolwent:

Legenda:

e suma ankiet
e najnizsza $rednia

redania

Sporzadzono dnia, 23.03.2012r.

Projekt wspotfinansowany ze srodkoéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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: < Sanat.-uzdr,
I. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | SPA agroturystyka | cateringowa
14 7 1 4 1 1

Il. Oczekiwania wobec absolwentéw

I1.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem

przyg. prakt. 1 2 3 4 5 6

0 11 %) (5 1 0(22| 62 2,8

ocena

Il.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 S 4 5 6 Sr.
1.Rozréznianie stanowisk pracy i systemow obstugi kelnerskiej 1 6 7 5 1 2122 71| 53,79%
2. Planowanie czynnosci zwigzanych z obstuga gosci 1 7 6 5 2 1122| 69| 52,27%
3.0bstugiwanie gosci zgodnie z obowigzujgcymi standardami 3 6 6 4 3 0]22| 64| 48,48%
4. Umiejetnos¢ opracowywania kart menu 7 6 4 2 3 0(22| 54| 40,91%
5. Umiejetne doradzanie gosciom w wyborze potraw i napojéw 3 8 4 4 2 1122 63| 47,73%
6.Przyjmowanie i rejestrowanie zamowien gosci 2 7 6 1 6 022 68| 51,52%
7. Dobieranie odpowiednich urzadzen, bielizny i zastawy stotowej oraz sprzetu
serwisowego do podawaniu potraw i napojow 2 7 2 8 1 2122 71| 53,79% 3,2
8. Nakrywanie stotu zgodnie z zamdwieniem gosci 1 7 2 9 2 1122| 73| 55,30%
9. Sporzadzanie potraw i napojéw w obecnosci gosci (serwis angielski) 6 4 5 5 1 1122 60| 45,45% 2,7
10. Prawidtowa ocena jakosci oraz estetyki potraw i napojéw 1 8 6 5 2 0](22| 65| 49,24% 3,0

11. Umiejetnos$¢ dobierania odpowiednich metod serwowania potraw i napojow w
zaleznosci od okolicznosci 2 10 6 4 0 0122 56| 42,42% 2:5

12. Planowanie i organizowanie obstugi oraz wykonywanie ustug kelnerskich

podczas przyje¢ okolicznosciowych oraz imprez poza zaktadem gastronomicznym 3 7 5 3 4 0(22| 64| 48,48% 2,9
13. Wykonywanie czynnos$ci zwigzanych z realizacja zamdwien room service 4 7 6 3 2 0|22| 58| 43,94% 2,6
14. Wykonywanie czynnosci porzadkowych, rozliczanie sprzetu, zastawy i bielizny

stotowej po wykonaniu ustugi 0 8 4 8 2 0|22]| 70| 53,03% 3,2
15. Przestrzeganie procedur i stosowanie instrukcji stanowiskowych systemow

zapewniania jakosci i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci podczas

sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow 4 6 4 6 2 0|22 62| 46,97% 2,8
16.Znajomos¢ Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej i systemu HACCP 7 5 3 2 3 2122 61| 46,21% 2,8
17. Przestrzeganie zasad rachunkowosci podczas rozliczania ustug kelnerskich 4 6 3 5 2 2122 67| 50,76% 3,0
18.Dokonywanie rozliczer gotéwkowych i bezgotédwkowych 4 5 2 7 4 0(22| 68| 51,52% 3.1

Projekt wspolfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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19. Obstuga elektronicznych urzadzen rejestrujgcych i kas kelnerskich 5 3 7 5 2 0122 62| 46,97% 2,8

20. Stosowanie programow komputerowych wspomagajacych rozliczanie ustug

gastronomicznych B 7 5 3 0 2(22| 58| 43,94% 2,6
65 130 93 94 44 14 2:9

Uwagi koncowe. Sugestie. Dodatkowa wiedza i umiejetnosci, ktére powinien posiada¢ absolwent.

- Cechy kelnera "Milczenie jest ztotem"

- Wiedza sommellierska.

- Jezyki obce

- Umiejetnosc¢ inteligentnej rozmowy z klientem w sytuacjach stresowych,
- Umiejetnos¢ inteligentnego wypraszania nietrzezwych klientdw.

- Umiejetnos¢ polecania dan.

- Umiejetnos¢ pracy w grupie.

- Nalezy zwréci¢ wiekszg uwage na metody serwowania potraw

Legenda:

e suma ankiet
e najnizsza $rednia

Data sporzadzenia: 23.03.2012r.

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego
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TECHNIK ZYWIENIA | USLUG GASTRONOMICZNYCH
Sanat.-
l. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | uzdr, SPA
13 3 2 3
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw
11.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem przyg.
prakt. 1 2 3 4 5| 6
0 4 8 5 1 0] 18 S 3,2
ocena
1.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 & 4 5 6 Sr.
1.0cena zywnosci pod wzgledem towaroznawczym 1 1 8 5 2 1 18 63 58,33% 3,5
2.Klasyfikowanie zywnosci w zaleznosci od trwatosci, pochodzenie, wartosci odzywczej i przydatnosci kulinarnej 1 4 6 5 o 0 18 57 52.78% 3,2
3.Dobieranie warunkéw do przechowywania zywnosci 1 ) 7 4 4 0 18 62 57.41% 3,4
4, Rozpoznawanie zmian zachodzacych w przechowywanej zywnosci 0 5 3 8 1 1 18 62 57,41 % 3,4
5. Rozrdznianie systemow zapewniania bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci 0 1 8 6 3 0 18 65 60,19% 3,6
6. Dobieranie metod utrwalania zywnosci 0 3 7 5 3 0 18 62 57,41 % wvh
7. Rozréznianie urzadzen stanowigcych wyposazenie pomieszczert magazynowych 0 1 5 7 4 1 18 71 @m_ﬂho\o
8.Uzytkowanie urzadzen do przechowywania zywnosci 0 1 4 8 3 2 18 73 67,59% ;
9. Okreslanie roli funkcjonalnego uktadu pomieszczen w organizacji pracy zaktadu gastronomicznego 1 1 5 5 5 1 18 69 mw_mmnxu
10.Rozrdznianie i przestrzeganie procedur zapewniania bezpieczeristwa zdrowotnego ludnosci 1 4 5 5 1 2 18 61 56,48% 3,4
11. Umiejetne stosowanie receptur gastronomicznych 0 2 9 4 3 0 18 62 m.w_n_.‘_ % w.h
12.Rozrdznianie metod i technik sporzadzania potraw i napojow 0 2 7 8 1 0 18 62 m.w.u_.‘_ % w.h
13.Dobieranie surowcoéw do sporzadzania potraw i napojow 0 2 8 5 3 0 18 63 mm_wwﬁxv 3,5
14. Prawidtowe sporzgdzanie pdtproduktdw oraz potraw i napojoéw 0 2 6 8 1 1 18 65 mo_ 19% w,m
15.Przestrzeganie zasad racjonalnej gospodarki zywnoscig 2 4 8 2 2 0 18 52 Am_‘_ 5% 2,9
16.Rozpoznawanie zmian zachodzacych w zywnosci podczas sporzgdzania potraw i napojow 0 4 5 6 3 0 18 62 mﬂ.h‘_ % 3,4
17. Rozréznianie sprzetu i urzadzeri do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojéw 0 2 1 10 3 2 18 74 68 52%
18.Uzytkowanie sprzetu i urzgdzen do sporzadzania i ekspedycji potraw i napojow 0 1 5 8 9 2 18 71 mmuﬂho\o :
19. Ocenianie organoleptyczne zywnosci 0 3 5 9 1 0 18 62 m.w_\_.\_ % w.h
20. Dobieranie zastawy stotowe] do ekspedycji potraw i napojow 0 1 5 9 3 0 18 68 mm.omnxu
21. Porcjowanie, dekorowanie i wydawanie potrawy i napojow 1 5 5 5 2 0 18 56 51,85% 3,1

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego




KAPITAL LUDZKI A oreen | & 3
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY Fan”
22. Monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz podejmowanie dziatari korygujacych
zgodnie z Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej i systemem HCCP 4 3 5 4 0 9 18 53 h@bﬂo\o N.w
23. Klasyfikowanie sktadnikéw pokarmowych oraz okreélanie ich Zrédet i wptyw na funkcjonowanie organizmu
cztowieka 4 1 5 6| 1| 1| 18| 56| 51,85% 3,1
24.Przestrzeganie norm i zasad planowania w trakcie uktadania jadtospisow 2 4 6 4 1 1 18 55 mO_mwnxu w\_
25. Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej potraw 3 3 7 1 4 0 18 54 mo_OOo\o w.c
26. Stosowanie metod oceny sposobdw zywienia 3 1 8 5 1 0 18 54 mo_oonxU w.o
27. Ocenianie jadfospisdw i podejmowanie dziatan korygujacych, przestrzegajac zasad racjonalnego zywienia ) 4 5 7 0 0 18 53 h@bﬂo} 2,9
28. Korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania, rozliczania i do oceny zywienia
4 3 6 3 2 0 18 50| 46,30% 2,8

29. Rozréznianie zagrozen zdrowotnych wynikajacych z nieracjonalnego zywienia 2 2 8 3 3 0 18 57 mM,Non 3,2
30. Okreslanie roli instytucji zajmujacych sie problematyka zywienia 2 4 6 4 1 1 18 55 50,93% 31
31. Przestrzeganie zasad planowania produkcji potraw i napojéow 2 4 4 3 5 0 18 59 mb_mwﬂxv w_w
32. Umiejetne planowanie produkcji potraw i napojow 2 4 7 2 3 0 18 54 mO_OOQo w.o
33. Kontrolowanie proceséw produkcji potraw i napojéw 1 4 10 1 2 0 18 53 49,07% 2,9
34. Ocenianie jakosci sporzadzonych potraw i napojow 1 1 7 5 4 0 18 64 mo.mmo\o w.m
35. Opracowywanie kart menu zawierajacych informacje dotyczace wartosci odzywczej potraw 2 5 6 2 3 0 18 53 A@.ONQ& 29
36. Obliczanie zapotrzebowania na surowce i pétprodukty 3 7 3 2 D 1 18 50 A@woﬁxu 2,8
37. Sporzadzanie kalkulacji cen potraw i napojow 3 3 3 4 5 0 18 59 54.63% 3,3
38. Opracowywanie receptur gastronomicznych 4 4 6 2 2 0 18 48 A.L;Auﬁxv N.N
39. Korzystanie ze specjalistycznych programéw komputerowych do planowania i rozliczania produkcji
gastronomicznej 6 3 4 2 2 1 18 48| 44,44% 2,7
40. Klasyfikowanie ustug gastronomicznych i przygotowanie oferty ustug gastronomicznych 3 5 5 4 1 0 18 49 Lm_wﬂo\c 2,7
41. Planowanie dziatan zwigzanych z promocjg ustug gastronomicznych 4 2 5 4 3 0 18 54 mo_ooo\o w,o
42. Kalkulowanie kosztéw ustug gastronomicznych 3 3 4 5 3 0 18 56 51 _mmo\o w.\_
43. Prowadzenie sprzedazy ustug gastronomicznych o) 3 6 4 3 0 18 57 mNNmnxv 3,2
44, Dobieranie metod i technik obstugi do rodzaju ustug gastronomicznych 2 5 7 3 1 0 18 50 Am.woﬁ%o 2.8

72 129 255 212| 104| 20 3,3
Uwagi koncowe. Sugestie. Dodatkowa wiedza i umiejetnosci, ktére powinien posiadac absolwent:
- Absolwentow charakteryzuje mata motywacja do pracy, samodzielnego myslenia i podejmowania stusznych decyzji
- Ustugi managerskie, kultura osobista, otwartos¢ na nowosci
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TECHNIK HOTELARSTWA
] 3 Sanat.-
l. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | uzdr, SPA | cateringowa
Il. Oczekiwania wobec absolwentow
Il.1. Ocena poziomu hauczania w szkotach zawodowych pod katem przyg. prakt. i 2 3 4 5 6
ilos¢ ocen 1 4 ) 4 0| O] 14| 40 2,9
ocena

1.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 8 4 5 6 sr.
1. Umiejetno$é postugiwania sie j. obcym-przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci, informacji o ustugach obiektu,
informacja turystyczna, opieka klienta ) 2 2 6 2 2 0ol 14 42 | 50.00% 3,0
2. Znajomoé¢ zasad i narzedzi marketingu oraz umiejetnos¢ stosowania instrumentdw promocji ustug hotelarskich

; ¢ 5 3 SRR i 2 2 6 3 1] 0] 14| 41| 4881% 2,9
3. Znajomos¢ zasad racjonalnego zywienia 1 4 5 3 1 0l 14 41| 48,81% 2,9
4. Umiejetno$¢ organizacji pracy na recepcji jako najwazniejszego punktu w obiekcie hotelowym-wspdtpraca z innymi
dziatami obiektu, wymiana informacji 2 2 5 4 0 1 14 43| 51.19% w,‘_
5. Obstuga sprzetu biurowego, wyposazenia recepcji i urzgdzer multimedialnych 0 1 5 4 4 ol 14 53| 63.10%
6. Znajomos¢ technik i umiejetnosci udzielania pierwszej pomocy 3 4 3 3 2 ol 15 42 | 46.67% 2.8

3 3

7. Umiejetno$é dobierania ofert hotelowych zgodnie z potrzebami gosci-rozpoznanie potrzeb klienta 2 2 5 3 1 1 14 44| 52,38% 3,1
8. Stosowanie zasad i procedur dokonywania rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych i grup (wraz z dokumentacja) 1 3 4 3 1 2| 14 48 | 57.14% 3,4
9. Umiejetno$¢ rezerwowania ustug hotelarskich z wykorzystaniem systemow rezerwacyjnych 2 1 5 3 1 2| 14 48 | 57.14% 3,4
10. Umiejetnoé¢ przygotowania danych dotyczacych rezerwacji i sprzedazy ustug dla innych komérek organizacyjnych
obiektu hotelarskiego 2 3 4 2 3 ol 14 43| 51.19% wu‘_
11. Przestrzeganie procedur zwigzanych z obstugg gosci w recepcji(check-in, check-out)dla gosci indywidualnych i
grup 0 2 7 2 2 11 14| 49| 58,33%
12. Udzielanie informacji turystycznej (znajomos¢ wszystkich lokalnych produktéw turystycznych, atrakcji
turystycznych, umiejetnos¢ znalezienia kazdej informacji niezbednej w obstudze klienta) 2 5 2 3 2 0| 14 40| 47.62% 2,9
13.Rozliczanie kosztéw pobytu gosci, a takze znajomo$¢ modutéw finansowych hotelowych systemow
rezerwacyjnych 1 3 3 4 2 11 14 48| 57,14% 3,4
14. Organizacja pracy i dobieranie technik sprzatania jednostek mieszkalnych odpowiednich urzadzen, sprzetu i
$rodkéw do rodzaju wykonywanych prac porzadkowych 0 5 5 3 0 1 14 43| 51.19% u.‘_
15. Obstuga urzadzen i sprzetu do utrzymywania czystosci 0 2 4 5 3 0l 14 51| 60.71%
16. Znajomosé przepiséw prawa i przestrzeganie zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej wyposazenia
obiektu i mienia gosci 1 5 6 0 2 ol 14 39| 46,43% 2,8
17. Znajomos( i przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci, zatatwianie
reklamacji (obstuga klienta "trudnego", zasady postepowania w sytuacjach konfliktowych-procedury postepowania) 0 4 6 0 3 1 14 47 | 55.95% 3,4
18. Umiejetnosé sporzadzania réznego rodzaju $niadan, dobdr surowcéw, uzytkowanie nowoczesnego sprzetu i
urzadzeri pomocniczych do przygotowania i podawania potraw i napojow, dobdr form podawania do potrzeb godci i
mozliwosci obiektu 1 4 6 2 1 0| 14 40| 47,62% 2,9
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19. Znajomos¢ technik nakrywania stotdéw, dobdr sprzetu zastawy do ekspedycji $niadan, przygotowanie Sali
konsumpcyjnej do obstugi gosci 1 5 2 5 1 0 14 42 50,00% w.o
20. Przyjmowanie i realizacja zamdwien gosci w zakresie ustug dodatkowych, umiejetnos¢ sprzedazy ustug
dodatkowych
Y 1 5 4 2 2| 0] 14| 41] 4881% 2,9
21. Organizacja ustug dodatkowych gosci zgodnie z zamdwieniem w tym sporzadzanie dokumentacji zwigzanej z ich
przyjmowaniem i realizacja 0 5 6 1 2 0 14 42 50,00% w,o
22. Znajomo$¢ i stosowanie przepiséw prawa dotyczacych Swiadczenia ustug hotelarskich (w szczegélnosci znajomosé zasad i
przepiséw bezpieczeristwa w obiekcie hotelowym, zasad BHP i p-poz) 2 3 4 4 1 0| 14 41| 48,81% 2,9
23. Znajomos$¢ i stosowanie zasad wspotpracy hotelu z biurem podrdézy, umiejetnos¢ wspoétpracy z klientami biznesowymi,
instytucjonalnymi 0 4 6 3 0 1 14 44 mN.wmo} “w“a
24, Stosowanie przepisow prawa dotyczacych minimalnych wymagar dla obiektéw swiadczgcych ustugi noclegowe oraz kategoryzacji
bazy noclegowej 1 4 5 2 2 0| 14 42 | 50,00% 3,0
llo$¢ poszczegdlnych ocen ze wszystkich ankiet 27 80 114 66 39| 11337 3,1

Uwagi koncowe.
Znajomo$¢ min 2 j. obcych w stopniu wyzszym niz komunikatywny. Znajomo$¢ podstaw marketingu oraz procedur pobytu go$cia - perfekcyjna.

Legenda:
e suma ankiet

e najnizsza $rednia

N9
ilcl]

Sporzadzona dnia 23.03.2012r.
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Pracownik pomocniczy obstugi hotelowej
: " Sanat.-
l. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | uzdr, SPA | biuro tur.
Il. Oczekiwania wobec absolwentow 6% 29% 41% 24%
11.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem przyg.
prakt. 1 2 3 4 5 6
ilo§¢ poszczegdlnych ocen 1 5 i 4 0| 0| 17| 48 2,8
Il.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 S 4 5 6 ocena Sr.
1. 1. Umiejetnos¢ postugiwania sig j. obcym. 2 4 4 6 0 1 17 52 mo_mmﬁo “w“\_
2. 2. Ogdlna znajomos¢ wszystkich ustug oferowanych w obiekcie (nastawienie na wiedze). 1 4 3 8 1 1 16 53 mm_M‘_ % uw.uw
3. | 3. Znajomo$¢ organizacji pracy i znajomos¢ rodzajéw prac porzadkowych w czesci hotelowej i otoczeniu
obiektu. 1 2 4 4 6 0| 17| 63(61,76% 3,7
4. Znaj $¢ relacji klient — obstuga hotelowa. Savoir vi biekcie hotelowym.
4. najomos¢ relacji klient — obstuga hotelowa. Savoir vivre w obiekcie hotelowy 3 2 1 7 4 0 17 58 | 56,86% w.h
5. | 5. Znajomo$¢ i stosowanie przepiséw prawa dotyczacych swiadczenia ustug hotelarskich (w szczegdlnosci '
znajomo$¢ zasad i przepisow bezpieczeristwa w obiekcie hotelowym, zasad BHP i p-poz.).
1 4 4 4 3 1 17| 58|56,86% 3,4
6. | 6. Stosowanie sprzetu, Srodkéw i narzedzi do utrzymania czystodci i porzadku w czeéci hotelowej obiektu iw
omieszczeniach gastronomii hotelowe;j.
¥ # : 1 3 4 4 5| 0] 17| 60[58,82% 3,5
7. | 7. Wykonywanie czynnosci porzadkowych w wezle higieniczno-sanitarnym z zastosowaniem srodkéw
czystosci i Srodkéw dezynfekeyjnych, w Sali konsumpceyjnej i kuchni 0 4 2 5 3 3 17 67 | 65.69% ‘
8. 8. Korzystanie z hotelowych srodkéw transportu wewnetrznego. 1 2 5 5 2 1 16 56 mw_mwo\o “w_m
9. Obstuga urzadzen stanowigcych w zenie pralni hotelowe;j.
9. PR acyehyposazen(e praim ] 1 1 10 2 3| 0| 17| 56|54,90% 3,3
10. | 10. Dobieranie srodkdw ochrony indywidualnej do rodzaju prac porzadkowych w czesci hotelowej i
pomieszczeniach gastronomii hotelowe;. 1 1 7 7 1 0 17 57 | 55 88% w,h
11. | 11. Przestrzeganie zasad postgpowania w sytuacjach nietypowych i niebezpiecznych 2 4 1 7 2 1 17 57 mm_mmﬁxu w...h
12. | 12. Znajomos¢ przepiséw prawa i Przestrzeganie zasad odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej
wyposazenia obiektu i mienia gosci. 2 4 3 3 5 0| 17| 5654,90% 3,3
13. | 13. Znajomosé i przestrzeganie procedur postepowania z rzeczami pozostawionymi przez gosci, zatatwiania
reklamaciji, (obstuga klienta ,trudnego”, zasady postepowania w sytuacjach konfliktowych, procedury).
2 4 3 3 2 3| 17| 59|57,84% 3,5
14. | 14. Wykonywanie prac zwigzanych z myciem naczyn i sprzetu kuchennego. 0 2 7 1 4 3 17 67 @m.@oo\o
15. | 15. Utrzymywanie czystos¢ i porzadku na stanowisku pracy i oraz przestrzeganie zasad higieny. 1 2 4 3 4 3 17 67 | 65,69% ,

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego




UNIA EUROPEJSKA

*Kx

KAPITAL LUDZKI EUROPEISKI | +
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY o
16. | 16. Wykonywanie prac zwigzane z obrébkg wstepng surowcow. 0 3 5 6 2 1 17 61 moﬁmoo\o wum
17. | 17. Stosowanie recznego i zmechanizowanego sprzetu do prac porzadkowych i wykonywanie tych prac w
otoczeniu obiektu hotelarskiego. 0 4 3 6 3 1 17| 62|60,78% 3,6
18. | 18. Stosowanie metod, narzedzi i sprzetu do pielegnacji roslin oraz wykonywanie prac z nig zwigzanych.
1 4 5 3 3 1| 17| 57]55,88% 3,4
19. | 19. Stosowanie urzadzen, narzedzi i sprzetu do prac ogrodniczych oraz ich wykonywanie. 1 3 7 5 0 1 17 54 mN_who& w“N
20. | 20. Stosowanie narzedzi i materiatéw oraz wykonywanie prac zwigzanych z konserwacjg sprzetu
remeacyiness: 1 5 8 1 2 0| 17| 41]40,20% 2,4
21. | 21. Stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych minimalnych wymagan dla obiektéw $wiadczgcych ustugi
noclegowe oraz kategoryzacji bazy noclegowej 3 5 2 3 3 1 17 52 | 50,98% “w.\_
25 67 92 91 58| 22 3,4
Legenda:

e suma ankiet
e najnizsza Srednia

Sporzadzono dnia, 23.03.2012r.
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TECHNIK OBSLUGI TURYSTYCZNEJ
. 1 Biuro
l. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | turystyczne
2 3 2 8
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw
11.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem przyg.
prakt. 1 2 3 4 5| 6
0 4 13 2 0] O 19 36 2,9
ocena
Il.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 3 4 5 6 $r.
1. Umiejetnos¢ obstugi klienta w j. obcym-przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnoéci, informacji o ustugach obiektu,
informacja turystyczna, opieka klienta ) 6 8 7 1 0 24 71 49,31% 3,0
2. Znajomo$¢ zadar organizatorow turystyki, posrednikdw turystycznych i agentéw turystycznych
: 8 e i e Al 1 4 10 4| 5| 0| 24| 80| 5556% 3,3
3.Stosowanie przepiséw prawa dotyczgcych obstugi ruchu turystycznego turystyki 2 8 [¢] 4 1 0 24 66 45 83% 2,8
4. Analizowanie rynku ustug turystycznych 2 9 7 4 1 1 24 68 ANNNHXU N,m
5. Analizowanie krajowego i zagranicznego rynku turystycznego 2 8 10 3 1 0 24 65 45 1 4% 2,7
6. Znajomos¢ zasad i narzedzi marketingu oraz umiejetno$¢ ich stosowania w sprzedazy ustug i imprez
turystycznych 1 4 13 3 3 0 24 75 52,08% 3,1
7. Znajomos¢ geografii turystycznej Polski i $wiata, korzystanie z map geograficznych i innych zrédet informacji 0 6 4 7 5 2 24 89 61,81%
8. Dobieranie ustug turystycznych do potrzeb klientéw, umiejetnos¢ komponowania kompleksowego produktu
turystycznego z posiadanych ofert dla zaspokojenia wskazanej potrzeby klienta 0 7 9 5 3 0 24 76 52,78% 3,2
9. Kompleksowa organizacja ustug z zakresu turystyki biznesowej, znajomos¢ branzowych imprez targowych,
kompleksowa organizacja uczestnictwa w branzowych imprezach targowych 3 5 10 4 2 0 24 69 47 92% 2,9
10.Sprzadzanie dokumentacji zwigzanej z zamawianiem ustug, kalkulacjg i realizacjg imprez i ustug turystycznych
wraz z porzadzeniem dokumentacji 9 9 6 5 2 0 24 68 47 22% 2,8
11. Dobieranie ustugodawcow i najkorzystniejszych sposobdw ubezpieczenia uczestnikéw ruchu turystycznego
3 10 6 3 1 1 24 64| 44,44% 2,7
12. Znajomosé internetowych systemdw rezerwacyjnych i umiejetno$¢ korzystania ze specjalistycznych programoéw
komputerowych stosowanych do obstugi ruchu turystycznego i innych programéw wspomagajacych wykonywanie
zadan 3 5 11 3 2 0 24 68| 47,22% 2,8
13. Znajomos¢ zasad przewodnictwa turystycznego oraz pilotazu wycieczek
1 3 7 10 3 0 24 83 57,64%
14. Planowanie i organizacja czasu wolnego uczestnikdw imprez turystycznych 1 2 10 7 2 2 24 85 59.03%
15. Obstuga imprez dla &M_ﬁ\n: grup klientow 0 5 10 6 2 1 24 80 mm_mmo\o w_w
16.Tworzenie i aktualizacja bazy danych informacji turystycznej 1 5 7 8 3 0 24 79 mu:mmﬁxv 3,3
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17. Udzielanie kompleksowej informacji turystycznej, korzystanie ze zrédet informacji geograficznej i turystycznej,
znajomos¢ wszystkich lokalnych produktéw turystycznych, znajomos$¢ wszystkich atrakeji turystycznych,
umiejetnosc znalezienia kazdej informacji, niezbednej w obstudze klienta 2 1 11 8 2 0 24 79 54,86% 3,3
18. Opracowywanie materiatéw promocyjnych, informatoréw i katalogdw ustug turystycznych

1 6 9 5 3 0 24 75| 52,08% 3,1
19. Sporzadzanie umoéw cywilno-prawnych dotyczacych ustug i imprez turystycznych 5 10 2 4 3 0 24 62 Lm_omo\o 2,6
20. Prowadzenie ewidencji ksiegowej imprez i ustug turystycznych zgodnie z zasadami rachunkowosci

6 9 4 3 2 0| 24 58| 40,28% 2,4

38 122 163 103| 47| 7 3,0

Uwagi koricowe. Sugestie, Dodatkowa wiedza, ktéra powinien posiada¢ absolwent:

W trakcie nauki powinny pojawic¢ sie systemy rezerwacyjne aby uczniowie mieli mozliwos¢ poznania podstawowych funkcji programéw.

Powinni opiera¢ sie o katalogi, lepiej poznac typowe destynacje i ich atrakcje.
Zamitowanie do podrozy

Podstawowa wiedza geograficzna

Ptynna znajomos$¢ przynajmniej 1 jezyka obcego

Znajomos¢ charakterystyki pracy

Biura podrézy w praktyce a nie tylko w teorii

Znajomos¢ systemdw rezerwacyjnych

Znajomos¢ geografii turystycznej Swiata

Otwartos¢

tatwosé w nawigzywaniu kontaktow

Absolwenci sg kompletnie nie przygotowani po szkotach do pracy w zawodzie
Znajomos¢ min 2 j obcych w stopniu wiecej niz komunikatywny

Znajomos¢ prawa w ruchu turystycznym

Znajomos$¢ podstaw rachunkowosci - inf. o VAT

Umiejetnos¢ znajdowanie informacji na kazdy temat

Znajomos¢ rynku turystycznego

znajomos$¢ geografii Polski, zabytkow, ciekawych regiondw naszego kraju
Znajomos¢ rynku pracy turystycznego

Orientacja w touroperatorach dziatajgcych na terenie kraju w ofercie imprez turystycznych
Chociaz czesciowa znajomosé dokumentéw wystepujacych w biurach turystycznych
Znajomos$¢ programow komputerowych potrzebnych w pracy biura turystycznego
Znajomos¢ ms office
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TECHNIK TURYSTYKI WIEJSKIEJ
Ustugi dla
ludnosci na
g I agro- obszarach
I. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | turystyka Cateringowa | wiejskich
2 4 4 1 1
II. Oczekiwania wobec absolwentow
I.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przyg. prakt. 1 2 3 4 5 6
llo$¢ ocen 0 3 4 1 0 0| 8 22 2,8
ocena
I.2. Ocena w nast. obszarach 1 2 3 4 5 6 Sr.
1. Umiejetnos¢ obstugi klienta w j. obcym-przyjecie i obstuga rezerwacji, ptatnosci, informacji o
ustugach obiektu, informacja turystyczna, opieka klienta 2 3 2 1 0 0 8 18 37 50% 2,3
2. Rozpoznawanie oczekiwan klientéw dotyczacych imprez i ustug turystycznych
P Ll shalan i 0 3 3 2 0| 0| 8| 23| 47,92% 2,9
3. Korzystanie z dostepnych zrédet informacji geograficznej i turystycznej 0 3 4 1 0 0 8 22 45 83% 2,8
4, Wykorzystywanie wiedzy z zakresu geografii turystycznej Polski i $wiata 1 3 4 0 0 0 8 19 39 58% 2,4
5. Opracowywanie programéw imprez turystycznych 2 ) 3 1 0 0 8 19 39 58% 24
1 3
6. Dobieranie ustugodawcdéw do rodzaju imprez i ustug turystycznych 0 1 6 1 0 0 8 24 50 .00% 3.0
¥ } .
7. Kalkulowanie kosztéw imprez i ustug turystycznych 1 3 3 1 0 0 8 20 41.67% 2.5
1 ;
8. Prowadzenie rezerwacji imprez i ustug turystycznych 0 2 3 3 0 0 8 25 52 08% 3.1
1 3
9. Znajomos¢ i stosowanie instrumentéw marketingu w sprzedazy imprez i ustug turystycznych 1 1 5 1 0 0 8 22 45 83% 238
1 J
10. Umiejetnosé wspotpracy z uczestnikami rynku turystycznego i ustugodawcami realizujgcymi ustugi
turystyczne 0 4 4 0 0 0] 8 20| 41,67% 2,5
11. Sporzadzanie dokumentdéw zwigzanych z przygotowaniem i sprzedazg imprez i ustug turystycznych
0 3 4 1 0 0] 8 22| 45,83% 2,8
12. Sporzadzanie przepiséw prawa dotyczacych realizacji imprez i ustug turystycznych 1 5 2 0 0 0 8 17 35 42% 2.1
13. Udzielanie kompleksowej informacji turystycznej, korzystanie ze zrédet informacji geograficznej i
turystycznej, znajomos¢ wszystkich lokalnych produktdw turystycznych, znajomos¢ wszystkich atrakeji
turystycznych, umiejetnosé znalezienia kazde] informacji, niezbednej w obstudze klienta 0 4 2 2 0 0| 8 22 45,83% 2,8
14. Realizacja imprez i ustug turystycznych na obszarach wiejskich z uwzglednieniem specyfiki regionu
1 0 5 1 0 0| 7 20| 4762% 29
15. Prowadzenie dokumentacji realizacji imprez i ustug turystycznych 1 1 4 1 0 0 7 19 45 24% N,N
16. Sporzadzanie zestawienia przychoddw i kosztéw oraz dokonywanie rozliczen finansowych imprez i
ustug turystycznych 1 3 1 2 0 0] 7 18| 42,86% 2,6
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17. Prowadzenie produkcji w gospodarstwie rolnym (planowanie i organizowanie produkcji rodlinnej i

zwierzgcej w gospodarstwie rolnym, dobieranie i eksploatacja narzedzi i maszyn do kompleksowej

mechanizacji proceséw technologicznych w produkcji roglinnej i 2wierzecej) 1 3 2 1 0 0] 7 17| 40,48% 2,4
18.Znajomos¢ i przestrzeganie zasad bezpieczerstwa i higieny pracy oraz stosowanie przepiséw prawa

dotyczacycg ochrony przeciwpozarowej i ochrony $rodowiska 0 3 3 2 0 0 8 23 47 92% N_w
19.Projektowanie uktadéw funkcjonalnych i wyposazenia gospodarstwa rolnego na potrzeby

dziatalnosci turystycznej 0 2 2 2 0 0 6 18 mo~ 00% w‘o
20. Stosowanie przepisow prawa dotyczacych minimalnych wymagan dla obiektéw $wiadczacych

ustugi noclegowe oraz kategoryzacji bazy noclegowej 1 2 4 1 0 0 8 21 Aw_wmﬁxv N.m
21. Organizowanie i realizacja ustug noclegowych 0 2 3 3 0 0 8 25 mN_oon w“\_
22. Uktadanie jadtospiséw dla réznych grup klientéw z uwzglednieniem potraw regionalnych oraz

przetworéw wiasnej produkcji 2 1 3 2 0 0| 8 21 43,75% 2,6
23. Sporzadzanie potraw i napojéw zgodnie z zasadami zasad racjonalnego zywienia oraz

bezpieczerstwa i jakosci zdrowotnej zywnosci 2 1 2 3 0 0| 8 22 45,83% 2,8
24. Stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych wykonywanie zadar. 1 4 2 1 0 0| 8 19 39,58% 2,4
llos¢ poszczegdinych ocen ze wszystkich ankiet 18 59 76 a9 0 0 2,7

Uwagi koncowe:

umiejetnos¢ rozwigzywania konfliktow w gru
Witasne zainteresowania lub pasje zwigzane
Cechy przywodcze pozwalajgce panowaé nad grupa.
Czynne uprawianie dyscyplin turystycznych.

pie, kreatywnos¢ w tworzeniu programow turystycznych.
z turystyka.

Legenda:
e suma ankiet

® najnizsza Srednia

Sporzadzono dnia, 23.03.2012r.
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Sanat.- Opiek-

I. Informacja o ankietowanym Gastronomia | Hotelarstwo | Turystyka | uzdr, SPA | pielegn.

6 2 1 6 1
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw
I.1. Ocena poziomu nauczania w szkotach zawodowych pod katem przyg.
_prakt. 1 2 3 4 5

1 1 3 4 2 12 44 3.7

ocena

Il.2. Ocena w nast. obszarach 1 Z &) 4 5 sr.
1.Rozréznianie produktéw spozywczych pod wzgledem zawartoéci sktadnikéw odzywczych
ich przydatnosci w zywieniu dietetycznym 1 1 3 4 2 12 44| 61,11%
2.Sprawne postugiwanie sie aktualnymi tabelami sktadu i wartoéci odzywczej produktéw
spozywczych 2 0 3 3 3 12 44| 61,11%
3.Przestrzeganie zasad racjonalnego zywienia réznych grup populacyjnych

1 3 2 3 1 12 39| 5417% 3,3
4. Przestrzeganie norm zywienia i stosowanie standarddw zywienia i postepowania
dietetycznego . 1 2 5 1 2 12 40 55,56% 3,3
5. Umiejgtnos¢ opracowywania dziennych racji pokarmowych

1 3 3 2 2 12 40| 55,56% 3,3
6. Umiejetnosc planowania i oceniania jadtospiséw pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym

1 2 4 2 3 12 40| 55,56% 3,3
7. Postugiwanie sie programami komputerowymi do planowania i oceny jadtospisdéw oraz do
oceny sposobu zywienia 2 3 2 2 3 12 37 51 «“wmo\c w“._
8.Umiejgtnoscprowadzenia leczenia zywieniowego na zlecenie, przy wspétpracy i pod
nadzorem lekarza 3 2 4 1 2 12 33| 45,83% 2,8
9. Prowadzenie prawidtowej dokumentacji dotyczacej zywienia 3 1 1 4 2 12 40| 55,56% 3,3
10.Znajomos¢ i stosowanie standardowych metod oraz sposobu zywienia 9 9 5 4 1 12 39 54,17% 3,3
11. Obliczanie wartosci energetycznej i odzywczej napojow i potraw i poréwnywanie z
normami 2 1 3 2 3 12 42 58,33% 3,5
12.0kreslanie btedéw zywieniowych i rozpoznawanie skutkéw nieprawidtowego zywienia

2 2 3 3 2 12 37| 51,39% 3,1
13. Okredlanie roli i zadan instytucji zajmujacych sie zywieniem cztowieka

1 2 2 6 1 12 40 55,56% 3,3
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14. Umiejetno$¢ prowadzenia prawidtowego wywiadu zywieniowego 2 1 4 2 3 0 12 39 54 17% 3.3
15. Znajomos¢ wptywu sktadnikéw nie odzywczych i uzywek na organizm 1 0 4 4 3 0 12 44 61 11%
16.Znajomos¢zwigzku pomiedzy zywieniem a wystepowaniem choréb dieto zaleznych
2 0 3 4 3 0 12 42| 58,33% 3,5
17. Rozrdznianie alternatywnych metod zywienia cztowieka (rézne diety) 1 1 4 5 3 1 12 44| 61.11% .,
18.Umiejgtnos¢ interpretacji wynikéw badari pacjentéw na podstawie norm
1 4 2 4 1 0 12 36| 50,00% 3,0
19. Umiejetnosé udzielania porad osobom chorym w doborze diet 1 5 2 2 1 1 12 36 50,00% 3,0
20. Znajomosc¢ i stosowanie markerdw stanu odzywienia 5 3 3 0 4 0 12 37| 51.39% 3,1
21. Propagowanie zasad racjonalnego zywienie 1 0 4 4 2 1 12 45 62 50%
22. Realizowanie strategii promocji zdrowia wedtug programdéw przyjetych w Polsce,
Europie i na swiecie 1 1 3 4 1 2 12 45| 62,50%
$rednia ocena ze $rednich
34 39 67 63 48| 13 ocen czastkowych 3,3

Uwagi koncowe. Sugestie. Dodatkowa wiedza i umiejetnosci, ktére powinien posiada¢ absolwent.
Absolwent powinien charakteryzowaé sie wysokg kulturg osobistg a takze mieé fatwosé w nawigzywaniu kontaktéw

Legenda:
e suma ankiet
® najnizsza srednia

Sporzadzono, 23.03.2012r.
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TECHNIK MASAZYSTA
Sanatoryjn-
l. Informacja o ankietowanym Hotelarska Uzdrowiskowa | SPA Inna
1. Prowadzi Pan/Pani dziatalno$é w branzy: 8 1
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw
skala 5
unktowa
1A. Pod katem przygotowania teoretycznego skala 5
i 8 10| 37|61,67% 3,7 | punktowa
1B. Pod katem przygotowania praktycznego skala 5
q 5 10| 40]66,67% 4,0 | punktowa
2. Jak ocenia Pan/Pani stopien samodzielnoéci przygotowania do zajec¢? aleaiar
Skala 1-4 5 0 10| 25|41,67% 2,5 | punktowa
3. Jak ocenia Pan/Pani stopieri znajomosci wykorzystywanej literatury? skala 4
6 0 10| 22|36,67% 2,2 | punktowa
4. Jak ocenia Pan/Pani umiejetno$¢ nawigzywania kontaktu? skala 4
0 3 10| 31]51,67% 3,1 | punktowa
5. Jak ocenia Pan/Pani umiejetnosci obstugi komputera i obstuge
2 Al skala 4
programow specjalistycznych? 2 2 10| 28|4667% Pl ounkiows
: : 7 : > skala 4
6. Jak ocenia Pan/Pani fachowy jezyk uzywany przez absolwenta? 5 0 10| 26/43,33% 2,6 | punktowa
7. W jakim stopniu ocenia Pan/Pani znajomos¢ jezyka obcego absolwenta? skala 4
4 1 10| 23|38,33% 2,3 | punktowa
8. Jakich kwalifikacji wg Pani/Pana nie posiadajg absolwenci w zawodzie
Technik Masazysta w zakresie
A) wiedzy teoretycznej
B) wiedzy praktycznej
C) cechy osobowosciowe potrzebne w pracy
9. Czy mogtaby Pani/Pan ocenié umiejetnosci absolwenta w skali od 1 do 6
przy zatozeniu, ze 6 to najwyzsza ocena? 1 2 3 4 5 6

Projekt wspotfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego




KAPITAL LUDZKI D

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY * oy K

wykonywanie masazy leczniczego 4 10| 41/68.33%
obstuga urzadzeri do hydroterapii 5 10| 35|58,33% 3,5
obstuga zabiegdw z zakresu balneoterapii 3 3 10| 41(68,33%
wykonywanie zabiegdw Spa i Welness 2 8 10| 38163,33% 3,8
umiejetnos¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi/klientowi 5 5 10| 35|58,33% 3,5
wykonywanie masazy sportowych 6 5 10| 31/5167% 3.1
planowanie i przeprowadzanie odnowy biologicznej 8 5 10| 32(53.33% 3,2
10. Jak ocenia Pan/Pani przygotowanie do prowadzenia samodzielnie

dziafalnosci gospodarczej umozliwiajacej podpisanie umowy cywilno

prawnej z absolwentem? Skala 1-4 3 4 2 0 9| 17]31,48% 1,9

GENEZA :

SKALA , pyt 1A -1B

1-nie sprawdzatem przygotowania teoretycznego
2-niewystarczajace przygotowanie u ponad 50% absolwentow
3-przecigtne przygotowanie u ponad 50% absolwentdw

4- dobre przygotowanie u ponad 50% absolwentow

5- bardzo dobre przygotowanie u ponad 50% absolwentow

pyt 2,3,4,5,6,7,10

1- niewystarczajgco u ponad 50% absolwentéw
2- przecigtnie u ponad 50% absolwentéw

3- dobrze u ponad 50 % absolwentow

4- bardzo dobrze u ponad 50% absolwentéw

8A -

uktad stawowo-wigzadtowy

w dziedzinie anatomii i filologii

dobra znajomo$¢ uktadu migsniowego
uktad miesniowy i stawowy
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zbyt mato zaje¢ zwigzanych z kinezyterapig
masaz limfatyczny

8C -

empatia

dobre nawigzywanie kontaktow
umiejetnosé stuchanie
cierpliwosé

mite podejécie do pacjentow
cierpliwos¢

Zaangazowanie

sumiennosé

doktadnosé

Legenda:

® suma ankiet
® najnizsza srednia

Sporzadzono 23.03.2012r.
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Sanatoryjn-

l. Informacja o ankietowanym Hotelarska | Uzdrowiskowa | SPA Inna
1. Prowadzi Pan/Pani dziatalno$¢ w branzy: 0 0 0
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw

ocena

Sr.
1A. Pod katem przygotowania teoretycznego 0 y 4 26| 61.90% 3,7 wnﬂ_mﬁmim_
1B. Pod katem przygotowania praktycznego 0 1 5 25| 5952% 3.6 M”w___wnwim_
2. Jak ocenia Pan/Pani stopieri samodzielnosci przygotowania do zaje¢? Skatad
Skala 1-4 0 3 0 18| 42,86% 2,6 | punktowal!
3. Jak ocenia Pan/Pani stopier znajomosci wykorzystywanej najnowszej Skala 4
literatury? 1 3 0 16| 38,10% 2,3 | punktowa!
4. Jak ocenia Pan/Pani umiejetno$¢ nawigzywania kontaktu z pacjentem? 0 1 1 21| 50,00% 3,0 w”w__nﬂnsm_
5. Jak ocenia Pan/Pani umiejetnosci projektowania formy i techniki zaje¢ skala 4
terapeutycznych podnoszgcych sprawnosé fizyczng pacjenta? 0 2 0 19| 45,24% 2,7 | punktowal!
6. Jak ocenia Pan/Pani zakres i stopien indywidualizacji zaje¢ dla skala @
poszczegodlnych pacjentéw? 0 2 D) 27| 50,00% 3,0 | punktowal
7. W jakim stopniu ocenia Pan/Pani znajomo$¢ jezyka obcego ckala 4
absolwenta? 2 3 0 14| 33,33% 2,0 | punktowa!
8. Jak ocenia Pani/Pan rozpoznawanie i diagnozowanie potrzeb bio- aicataid
psycho-spotecznych podopiecznego przez terapeute zajeciowego 2 2 0 15| 35,71% 2,1 | punktowal!
9. Jak ocenia Pani/Pan dokumentowanie, monitorowanie i ocenianie skala 4
przebiegu procesu terapeutycznego? 0 4 0 17| 40,48% 2,4 | punktowal!
10. Jakich kwalifikacji wg Pani/Pana nie posiadajg absolwenci w zawodzie
Terapeuta Zajeciowy w zakresie:
A) wiedzy teoretycznej
B)wiedzy praktycznej
C) cechy osobowosciowe potrzebne w pracy
D) zdolnosci manualnych 0
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11. Czy mogtaby Pani/Pan ocenié umiejetnosci absolwenta w skali 1 do 6

przy zatozeniu, ze 6 to najwyzsza ocena 3 4 5 6 21 55| 43,65% 2,6
wykonywania ¢wiczeri sprawnosci manualnej 2 1 1 5| 16| 53,33% 3,2
obstuga urzadzen do hydroterapii 2 2 6| 20| 55,66%
wykonywanie ¢wiczen sprawnosci manualne;j 2 3 1 7| 23| 54,76%
przekazywania wiedzy odnosnie réznych(innowacyjnych) sposobéw

terapii 1 3 2 7| 24| 57,14%
umiejetnosc¢ doradzenia rodzaju zabiegu pacjentowi 5 1 7| 24| 57,14%
planowanie i przeprowadzanie procesu uprawniania 3 2 1 7| 22| 52,38% 3,1
12. Jak ocenia Pan/Pani przygotowanie do prowadzenia samodzielnie

dziatalnosci gospodarczej umozliwiajgcej podpisanie umowy cywilno

prawnej z absolwentem 7 0 0 7| 14| 33,33% 2,0
Przy réznorodnej grupie ocen nie sumowano ilosci ogélnie

przyznanych ocen

Legenda:

SKALA , pyt 1A -1B

1-nie sprawdzatem przygotowania teoretycznego
2-niewystarczajgce przygotowanie u ponad 50% absolwentow
3-przecietne przygotowanie u ponad 50% absolwentow

4- dobre przygotowanie u ponad 50% absolwentéw

5- bardzo dobre przygotowanie u ponad 50% absolwentow

pyt 2,3,4,5,6,7,8,9,12

1- niewystarczajgco u ponad 50% absolwentéw
2- przecietnie u ponad 50% absolwentéw

3- dobrze u ponad 50 % absolwentow

4- bardzo dobrze u ponad 50% absolwentow

10C

empatia

tatwos¢ nawigzywania kontaktow z podopiecznym
tagodne usposobienie
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10D
Doktadnosé

e suma ankiet
e najnizsza $rednia

Sporzgdzono dnia, 23.03.2012r.
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Sanat-Uzdr, Ust opiek-
l. Informacja o ankietowanym SPA pielegn
1. Prowadzi Pan/Pani dziatalno$¢ w branzy: 7 1
Il. Oczekiwania wobec absolwentéw (oceny) 1 2 3 4 5 6
1.Jak Pan/Pani ocenia poziom nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego? 0 0 2 4 250 8| 32| 66,67% 4,0
1. Czy absolwent posiada wystarczajaca wiedze z zakresu anatomii i fizjologii
cztowieka? 0 0 2 5 1 0 8| 31 64,58% 3,9
2. Czy absolwent posiada wystarczajaca wiedze z zakresu promocji zdrowia? 0 0 0 4 4 0 8| 36| 7500% )
3. Czy absolwent posiada wystarczajacq wiedze z zakresu psychologii ? 0 0 1 6 1 0 8| 32| 66,67%
4. Czy absolwent posiada wystarczajgca wiedze z zakresu rodzajéw i stopni
niepetnosprawnosci? 0 0 1 3 3 1 8| 36| 75,00%
5. W jakim stopniu absolwenta cechuje uczucie empatii 0 0 1 6 1 0 8| 32 66.67%
6. Czy absolwent posiada umiejetnosci spoteczne budowania relacji na poziomie: 3,9
osoba - osoba 0 0 2 2 3 1 8| 35| 72,92%
osoba-grupa 0 0 3 4 1 0 8| 30| 62,50% 3,8
grupa-grupa 0 3 0 3 2 0 8| 28 58,33% 3,5
7. Czy absolwent posiada umiejetnosci interpersonalne? 3,7
komunikacja 0 0 0 5 2 |1 8| 36| 7500% <
aktywne stuchanie 0 0 2 2 4 0 8| 34| 70,83%
asertywnosé 0 1 4 1 2 0 8| 28| 58,33% 3,5
rozwigzywanie probleméw, konfliktéw 0 3 1 3 1 0 8| 26| 5417% 3,3
negocjacje, mediacje 0 3 2 2 1 0 8| 25| 52,08% 3,1
8. Czy absolwent posiada takie cechy charakteru jak: 3,9
zaradnos¢ 0 1 2 3 1 1 8| 31 64,58% 3,9
kreatywnosc¢ 0 1 4 2 0 1 8| 28 58,33% 3,5
optymizm 0 0 3 1 3 1 8| 34| 70,83%
aktywnosé 0 2 0 4 1 1 8| 31 64,58% 3,9
rzetelnosé 0 2 1 2 3 0 8| 30| 62,50% 3,8
9. Czy absolwent potrafi walczy¢ przeciwko dyskryminacji osoby 0 2 1 3 1 1 8| 30| 62,50% 3,8
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niepetnosprawnej?

10. Czy absolwent z racji wiedzy i zdobytych umiejetnosci potrafi werbowac i

szkoli¢ wolontariuszy do wspoétpracy z osobg niepetnosprawng? 0 2 2 1 3 0 8| 29| 60,42% 3,6
11. Czy absolwent potrafi skutecznie przeciwdziataé¢ wykluczeniu spotecznemu i

zawodowemu osoby niepetnosprawne;j? 2 0 2 8 0 1 8| 26| 5417% 3,3
12. Czy absolwent zna aktualne przepisy prawne dotyczace zatrudnienia czy

udzielania réznych form pomocy w postaci wsparcia finansowego lub

rehabilitacyjnego? 0 2 2 4 0 0 8| 26| 5417% 3,3
13. Czy absolwent potrafi skutecznie skonsultowacé i doradzi¢ ewentualne

zawodowe przekwalifikowanie podopiecznego? 0 2 2 4 0 0 8| 26 54,17% 3,3
14. Czy absolwent potrafi trafnie zdiagnozowac warunki zycia osoby

niepetnosprawnej i pokonaé bariery (psychiczne, spoteczne, architektoniczne,

komunikacyjne)? 0 0 3 3 2 0 8| 31 64,58% 3,9
15. Czy absolwent potrafi skutecznie zaktywizowac podopiecznego (pomoc w

dowiezieniu do szkoty, na rehabilitacje)? 0 0 3 0 4 1 8| 35 72,92%

16. Czy absolwent zorientowany jest w tematyce paraolimpiady? 0 0 4 3 1 0 8| 29| 60,42% 3,6
17. Czy absolwent potrafi skutecznie zacheci¢ podopiecznego do réznych form

aktywnosci fizycznej? 0 0 3 3 2 0 8| 31 64,58% 3,9
18. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury emocjonalnej

podopiecznego (agresja, stres, zaburzenie nastrojow)? 0 2 2 3 1 0 8| 27| 56,25% 3,4
19. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury psychicznej

podopiecznego (np.. apatia, depresja)? 0 2 2 3 1 0 8| 27 56,25% 3,4
20. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury moralno-etycznej ? 0 2 0 5 1 0 8| 29| 60,42% 3,6
21. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury fizycznej, zdrowotnej ? 2 0 1 2 3 0 8| 28 58,33% 3,5
22. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury rodzinne;j? 2 0 0 5 1 0 8| 27 56,25% 3,4
23. Czy absolwent potrafi zadbac o ergonomig pracy i jednoczesnie zdrowie swoje

i psychiczne? 0 2 0 3 3 0 8| 31 64,58% 3,9
24. Czy absolwent posiada podstawowgq wiedze z zakresu rehabilitacji? 0 1 2 4 1 0 8| 29 60,42% 3,6
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25. Czy absolwent podczas mobilizacji podopiecznego posiada odpowiednie

techniki tak, aby samodzielnie sprawnie przemiescié pacjenta, jednoczesnie nie

obcigzajgc swojego kregostupa? 0 0 2 3 1 2 35 72,92%
26. Czy absolwent posiada wiedze i odpowiednie techniki aby poméc cz

iecznemu w lokomogiji nie obcigzajac wtasnego kregostupa ? 0 0 2 3 1 2 35 72,92%

27. Czy absolwent potrafi dobrac osobie niepetnosprawnej rodzaj zaopatrzenia

ortopedycznego? 0 2 3 2 1 0 26| 5417% 3,3
28. Czy absolwent potrafi skutecznie zachecié podopiecznego do aktywnego

udziatu w zyciu $rodowiska 0 3 1 2 2 0 27| 56,25% 3,4
29. Czy absolwent potrafi doradzi¢ jak funkcjonalnie przystosowaé mieszkanie do

potrzeb osoby niepetnosprawnej tak, aby mogta sie swobodnie poruszaé? 0 0 2 5 1 0 31 64,58% 3,9
30. Czy absolwent potrafi skutecznie przeciwdziataé sytuacjom w zagrozeniu

zdrowia i zycia? 0 0 0 4 3 1 37 77,08%

31. Czy absolwent zna przepisy BHP i p poz? 0 0 3 1 3 1 34 70,83%

32. Czy absolwent potrafi korzystac z technologii informacyjnych, ktére

wspomagaja pracg opiekuna osoby niepetnosprawnej, utatwiajace np. wspétprace

z organizacjami pozarzagdowymi oraz instytucjami wsparcia? 0 2 2 3 1 0 27| 56,25% 3,4
33. Czy absolwent zna podstawowy jezyk migowy? 2 3 1 2 0 0 19| 39,58% 24
34. Czy absolwent zna jezyki obce, ukierunkowane zawodowo, tak aby umozliwito

mu to realizacje zadan zawodowych? 2 1 4 1 0 0 20| 4167% 2,5
35. Czy absolwent jest gotowy na zindywidualizowane podejscie do osoby

niepetnosprawnej? 2 0 0 4 2 0 28 58,33% 3,5
36. Czy absolwent potrafi przeprowadzi¢ samooceng nad mocnymi i stabymi

stronami swojej wiedzy i efektywnej pracy? 1 2 1 4 0 0 24 50,00% 3,0
suma poszczegdlnych ocen (ilos¢ jedynek, dwojek...) 13 46 79 142 | 73 | 16 3,7

ocena srednia (suma wszystkich czastkowych ocen $rednich) / ilo§é ankiet
Uwagi koricowe, sugestie. Dodatkowa wiedza, ktorg powinien posiada¢ absolwent.

Waznym elementem jest podjecie praktyk, stazu, w Hospicjum, DPS..

Projekt wspdtfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego




Legenda:
e suma ankiet

e najnizsza srednia

Sporzadzono dnia, 23.03.2012r.

KAPITAL LUDZKI e

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

* %

* gk

* g%




KAPITAL LUDZKI

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI

OPIEKUN OSOBY STARSZEJ

UNIA EUROPEJSKA
EUROPEJSKI
FUNDUSZ SPOLECZNY

. ] Sanat-Uzdr, Ust opiek-
l. Informacja o ankietowanym SPA pielegn
1. Prowadzi Pan/Pani dziatalno$§¢ w branzy:
Il. Oczekiwania wobec absolwentow 1 2 3 4 5 6
1.Jak Pan/Pani ocenia poziom nauczania w szkotach zawodowych pod katem
przygotowania praktycznego? 0 0 4 8 0 0 9 32 59,26% 3,6
1. Czy absolwent posiada wystarczajgcg wiedze z zakresu geriatrii? 0 0 4 3 2 0 9 34 62,96% 3,8
2. Czy absolwent posiada wystarczajgcg wiedze z zakresu promocji zdrowia? 0 2 3 4 0 0 9 29 53,70% 3,2
3. Czy absolwent posiada wystarczajaca wiedze z zakresu psychologii ? 0 2 5 2 0 0 9 27| 50,00% 3,0
4. Czy absolwent posiada wystarczajgcg wiedze z zakresu rodzajow i stopni
niepetnosprawnosci? 0 0 3 5 1 0 9 34 62,96% 3,8
5. Czy absolwent posiada wystarczajgcg wiedze z zakresu choréb wieku starczego
? 1 2 2 3 1 0 9 28 51,85% 3,1
6. W jakim stopniu absolwenta cechuje uczucie empatii 0 3 1 3 2 0 9 31 57,41% 3,4
7. W jakim stopniu absolwenta cechuje uczucie uczciwosci?
8. Czy absolwent posiada umiejetnosci spoteczne budowania relacji na poziomie: 3,4
osoba - osoba 0 2 3 1 3 0 9 32 59,26% 3,6
osoba-grupa 0 0 5 3 1. 10| 9] 32| 5926% 3,6
grupa-grupa 0 2 4 3 0 0 9 28 51,85% 3,1
9. Czy absolwent posiada umiejetnosci interpersonalne? 34
komunikacja 0 2 0 4 2 1 9 36 66,67% 4,0
aktywne stuchanie 0 2 2 2 3 0 9 33 61,11% 3,7
asertywnos¢ 0 0 4 4 1 0 9 33| 61,11%
rozwigzywanie problemdw, konfliktéw 0 4 2 3 0 0 9 26| 48,15%
negocjacje, madiacje 0 5 0 4 0 0 9 26 48,15% 2,9
10. Czy absolwent potrafi radzic sobie z czynnikiem stresogennym wystepujgcym
w pracy? 2 2 0 4 1 0 9 27 50,00% 3,0
11. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury emocjonalnej
podopiecznego (agresja, stres, zaburzenia nastrojow)? 0 2 3 4 0 0 9 29 53,70% 3,2
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12. Czy absolwent potrafi radzic¢ sobie z problemami natury psychicznej

podopiecznego (np.. apatia, depresja)? 0 2 4 3 0 0 9 28 51,85% 3,1
13. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury moralno-etycznej ? 0 2 3 2 2 0 9 31 57,41% 3,4
14. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury fizycznej, zdrowotnej ? 1 2 3 1 2 0 9 28| 51,85% 3.1
15. Czy absolwent potrafi radzi¢ sobie z problemami natury rodzinnej? 0 2 4 2 1 0 9 29| 53,70% 3,2
16. Czy absolwent potrafi zadbac o ergonomie pracy i jednoczesnie zdrowie swoje

i psychiczne? 0 0 4 4 1 0 9 33| 61,11% 3,7
17. . Czy absolwent posiada podstawowg wiedze z zakresu rehabilitacji? 0 2 5 0 2 0 9 29 53,70% 3,2
18. Czy absolwent podczas mobilizacji podopiecznego posiada odpowiednie

techniki tak, aby samodzielnie sprawnie przemiesci¢ pacjenta, jednoczesnie nie

obcigzajgc swojego kregostupa? 0 2 1 4 2 0 9 33 61,11% 3,7
19. Czy absolwent posiada wiedze i odpowiednie techniki aby pomdc

podopiecznemu w lokomocji nie obcigzajac wiasnego kregostupa ? 0 0 2 5 2 0 9 36| 66,67%

20. Czy absolwent potrafi przeprowadzic toalete catego ciata przy tézku nie

obcigzajgc siebie? 0 2 0 5 2 0 9 34| 62,96% 3,8
21. Czy absolwent potrafi skutecznie aktywizowac podopiecznego do wzrostu

sprawnosci fizycznej ? 0 2 3 2 2 0 9 31 57,41% 3,4
22. Czy absolwent potrafi skutecznie zacheca¢ podopiecznego do aktywnego

udziatu w zyciu $Srodowiska? 0 2 3 4 0 0 9 29| 53,70% 3,2
23.Czy absolwent potrafi doradzi¢ jak funkcjonalnie przystosowaé mieszkanie do

potrzeb osoby starszej? 0 0 2 4 3 0 9 37| 68,52%

24. Czy absolwent potrafi skutecznie przeciwdziata¢ sytuacjom w zagrozeniu

zdrowia i zycia? 0 2 2 3 2 0 9 32| 59,26% 3,6
25.Czy absolwent jest osobg uczciwg? 0 0 0 5 2 2 9 42| 77,78%

26. Czy absolwent potrafi ekonomicznie zarzadzaé¢ budzetem podopiecznego? 0 0 4 2 3 0 9 35| 64,81% 3,9
27. Czy absolwent zna przepisy BHP i p poz? 1 2 0 5 1 0 9 30| 55,56% 3,3
28. Czy absolwent potrafi zastosowac odpowiednie przepisy prawa dotyczace

pomocy spotecznej? 0 2 2 3 2 0 9 32| 59,26% 3,6
29. Czy absolwent potrafi podja¢ skuteczng wspétprace ze specjalistami i

odpowiednimi organizacjami, DPS, mogacymi poméc osobie starszej ? 0 0 4 3 2 0 9 34| 62,96% 3,8
30. Czy absolwent potrafi korzystac z technologii informacyjnych, ktére

wspomagaja prace opiekuna osoby starszej? 0 0 5 1 2 1 9 35| 64,81%

31. Czy absolwent zna podstawy jezyka migowego? 2 2 4 0 1 0 9 23| 42,59%

Projekt wspétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego




KAPITAL LUDZKI

UNIA EUROPEJSKA

EUROPEJSKI

NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI FUNDUSZ SPOLECZNY *ogk

32. Czy absolwent zna jezyki obce, ukierunkowane zawodowo, tak aby umozliwito
mu to realizacje zadain zawodowych? 4 2 1 0 27 50,00% 3,0
33. Czy absolwent zna techniki arteterapeutyczne na tyle, aby méc je wprowadzié
jako jeden z element6w terapii osoby starszej? 3 2 0 0 25| 46,30%
34. Czy absolwent potrafi przeprowadzi¢ samoocene nad mocnymi i stabymi
stronami swojej wiedzy i efektywnej pracy? 1 4 0 0 27| 50,00% 3,0

64 104 118 | 52 3,3

Uwagi koncowe, sugestie. Dodatkowa wiedza, ktérg powinien posiadaé¢ absolwent.
Waznym elementem jest podjecie praktyk, stazu, w Hospicjum, DPS..

Legenda:

e suma ankiet
e najnizsza Srednia

Data sporzadzenia 23.03.2012r.
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