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1. Zatozenia projektu

~Profesjonalny nauczyciel zawodu”

Projekt pt. ,Profesjonalny nauczyciel zawodu” realizowany przez
Grupe Kapitatowsa ,,Business Consulting Group” sp. z 0.0., ze srod-
kéw Priorytetu 1l Wysoka jakosc systemu edukacj, Dziatania 3.4
Otwartosc systemu edukacgji w kontekscie uczenia sie przez cafe
zycie, Poddziatania 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie przez cafe
zycie — projekty konkursowe Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki, wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Pracodawcy branzy hotelarsko-gastronomiczne) w Polsce na
prozno poszukuja petnowartosciowych pracownikow wsrod absol-
wentow gastronomicznych szkét zawodowych., Miodzi ludzie
wynoszg ze szkol glownie teorie, zreszta czesto juz historyczna,
natomiast brakuje im umigjetnosci praktycznych, co jest rezultatem
braku odpowiednich kwalifikacji u nauczycieli zawodu, ktorzy
najczescie] sg teoretykami. Projekt, o ktorym mowa, pozwolif
uzupetnic nauczycielom te braki. Odbyli dwutygodniowe praktyki
zawodowe w roznych czesciach Polski, pod czujnym okiem kiero-
whnika restauracji hotelowej.

Uczestnicy projektu to ludzie ambitni i pracowici, co pokazala
diagnoza koncowa: przyrost wiedzy w wiekszosci przypadkow jest
bardzo duzy, co zaprezentuje w dalszej czesci moje] publikacji.
Nauczyciele zawodu kelner | zawdow pokrewnych przystapili dobrowolnie
do projektu pragnac podniesc swoje umiejetnosci w branzy HoReCa.
Diagnoza poczatkowa wykazata powazne braki w przygotowaniu

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
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praktycznym do zawodu, co niewatpliwie przekiada sie na naucza-
nie w szkotach, w ktorych pracuja i na caly proces edukacyjny. Ich
uczniowie przechodzac praktyki zawodowe w przeréznych
punktach gastronomicznych, czesto rowniez pracujac dorywczo
w lokalach jako obstuga konsumenta, niejednokrotnie mieli
mozliwosc podwazenia kompetencji swego wykladowcy, poznajac
prawdziwe oblicze pracy podczas obstugi konsumenta. Czesto
zdarzato sie, ze pytajac swego nauczyciela o potwierdzenie
pewnych czynnosci czy tez rozwianie pojawiajacych sie watpliwosci,
nie mogli do konca liczyc na jego pomoc ani wiarygodnosc. Nauczy-
cielom brakowalo pewnych umiejetnosci badz informacji, co
z pewnoscia zaburzato ich autorytet. Praktyka przebyta w poszcze-
golnych zaktadach gastronomicznych, dodatkowo w réznych miejs-
cach Europy 2z pewnoscia pozwolita zweryfikowac wiedze
teoretyczng z czynnosciami wykonywanymi na poszczegolnych
stanowiskach pracy. Ponadto data im mozliwosc poznania cale
gamy produktow regionalnych, poczawszy od lokalnej oferty kuli-
narne|, skladnikow potraw, poprzez napoje regionalne, jak wina i po
pochodne od wina napoje alkoholowe.

Na samym poczatku publikacji nalezatoby od razu podkreslic, ze
wyktadowcy po naszych praktykach nie zdobeda takiego
doswiadczenia, jakie maja ludzie pracujacy w zawodzie kelnera od
lat, na co dzien wykonujacy wszelkie zwigzane z tym czynnosci, jak
na przyktad wprawne otwieranie butelki wina, poprawne noszenie
kilku goracych, obcigzonych talerzy na raz. Nie to byto gtownym
zadaniem odbyte] praktyki. Chodzito o to, by kazdy z nich mogt
namacalnie przekonac sie, jak wyglada praca na poszczegolnych
stanowiskach w zaktadach gastronomicznych. Nauczyciele obser-

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
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wowali | uczestniczyli w wykonywaniu wszystkich obowiazkow
zwigzanych z obstuga restaurac)i, we wszystkich mozliwych okresach
serwisowych (sniadanie, lunch, kolacja). Byly to miedzy innymi:

- organizacja zaplecza, baru 1 rozdzielni kelnerskiej: przygoto-
wywanie zastawy stolowe] potrzebne] do obstugi konsumenta,
prognozowanie | przewidywanie ilosci potrzebnego sprzetu;

- dbatosc o czystosc, higiene | porzadek zaplecza, jak rowniez po-
szczegolnych elementow zastawy stolowej;

- degustacja lokalnych potraw i napojow;

- przygotowywanie sali konsumenckiej do poszczegolnych okresow
serwisowych;

- sprzatanie sali konsumenckiej, poprawnosc | optymalizacja po-
szczegOlnych procesow;

- obstuga konsumenta.

Rynek HoReCa wciaz sie zmienia | dynamicznie rozwija ewoluujac
w poszczegolnych gateziach te] branzy. Jak wszedzie ustawiczne
poszerzanie wiedzy jest bezwzgledng koniecznoscig. Czyz prawnik,
lekarz badz ksiegowa byliby w stanie poprawnie petnic swoje
funkcje bez doksztatcania sie? Zapewne nie. Rdwniez nauczyciele,
bez wzgledu na obszar ich wiedzy, bez wzgledu na przedmiot, jaki
wyktadaja w szkotach badz uczelniach, musza ustawicznie podnosic
swoje kwalifikacje. Bez ciagtego doszkalania wyktadowey nie maja
szans na poprawne wyszkolenie przysztej kadry obstugi konsumenta.

W zaktadach gastronomicznych wcigz zachodza zmiany, zauwa-
zalny jest nieustanny progres zmian. Wtasciciele i managerowie res-
tauracji przescigajg sie w tworzeniu wcigz nowych koncepgj,
innowacyjnych metod obstugi klienta, a szefowie kuchni tworza

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejskie|
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coraz to nowsze | ciekawsze dania oraz oferty kulinarne. Serwis
goscia staje sie coraz bardziej spersonalizowany, zmienia sie podejscie
z ,ustandaryzowanych” regut na bardziej indywidualne i inne
do kazdego klienta, w zaleznosci od jego pochodzenia kulturowego,
od jego osobistych oczekiwan | towarzyszacych okolicznoscl. Na
rynku pojawiajg sie tez nowe produkty kulinarne, ich ciekawe choc
czasem zaskakujace potaczenia np. w kuchni stylu fusion czy w mik-
sologii barmanskie] (np. koniak w drinku z lemoniada). Tych
wiadomosci wykfadowcy nie znajda ani w podrecznikach, ani
- niestety — w ramach programowych. Co za tym idzie — te zagadnie-
nia nie pojawia sie na egzaminie, wiec czy ktos ich wymaga? Tak,
zaktady zatrudniajace pracownikdw na stanowiska kelnerskie.
Oczywiscie, zaktad powinien rozwijac umiejetnosci swoich pra-
cownikow, ale najczescigj jest tak, ze trzeba ich szkolic praktycznie od
zera. Podreczniki szkolne z zakresu obstugi konsumenta sa
przestarzate, jesli nawet pojawiaja sie nowsze wydania, to bazuja one
na starych informacjach. Uczniowie sa rozliczani z wiedzy, ktdra
bardzo czesto do niczego im sie nie przyda, natomiast w pod-
recznikach brak informacji o nowych trendach, wiadomosci produk-
towych dotyczacych oferty napojow, wiedzy o winach, o klasycznych
napojach alkoholowych, o ich procesie produkcyjnym, o kulturze
| tradycjach jakie sie z nimi wiaza. Za mato rowniez mowi sie
o same] komunikacji z konsumentem, o przewidywaniu jego
oczekiwan i ich nie tyle spetnianiu, co przewyzszaniu. Mogtabym sie
tu postuzyc przykiadem zasobu wiedzy | wymagan np. do pra-
cownika dziatu sprzedazy jakiejkolwiek firmy. Wymagania sa wysokie,
ale osoba jest swietnie przygotowana: przeciez jest odpowiedzialna
za generowanie jak najwyzszych zyskow firmy, poprzez zapewnianie
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wysokie] sprzedazy | kontrole kosztow. Na pewno wie wszystko, co
tylko mozliwe na temat produktu, ktory sprzedaje, czy jest to towar,
czy ustugi. Nie nalezy zapominac, ze kelner to tez sprzedawca. Im
lepiej bedzie przygotowany do tego, jak ma to robi¢, im wiecej
bedzie wiedziat na temat produktu - tym chetniej i lepiej bedzie go
oferowat gosciom, tym jego sprzedaz bedzie wieksza, tym szybcig)
zapracuje zarowno na sukces wifasny, jak 1| zakladu, w ktorym
pracuje. Jego sukces przefozy sie na lepsza sytuacje finansowa
I awans, jak rowniez satysfakcje, bo jesli cztowiek robi cos dobrze
i s3 tego namacalne dowody, to zawsze idzie to w parze z jego
satysfakcja i poczuciem spetnienia.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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2. Szczegotowy plan praktyk

dla nauczycieli zawodoéw zwigzanych
z obstuga konsumenta w gastronomii

Potozenie obiektu
1. Zapoznanie sie z obiektem, lokalizacja punktow, wyjscia awaryjne
| ogolne zasady bezpieczenstwa.
2. Lokalizacja punktow obstugi gosci, toalet, zmywakéw, maga-
Zynow z zywnoscia, napojami, bielizna stotowa, sprzetu (porcelana,
sztucce, szklo).
3. Zapoznanie sie z regulaminem | procedurami miejsca.
4. Godziny otwarcia i dostepnosc punktow gastronomicznych.
5. Otoczenie obiektu, miejsca godne polecenia, najblizszy postgj
taxi, dojscie do komunikacji miejskiej, najblizszy bankomat, kwia-
ciarnia, apteka etc.

Znajomosc produktu
1. Zapoznanie sie z gtowna kartg dan restauracji, prezentacja dan
(kuchnia) wraz ze szczegotowym opisem ich przygotowania i skfad-
nikow (alergeny).
2. Specyfika dziatalnosci gastronomicznej miejsca:
* obstuga ekspresow do kawy (cisnieniowe, przelewowe), warniki
do wody;
* sprzet: rodzaj uzywanej porcelany w zaleznosci od pory dnia i ro-
dzaju aktywnosci (bufet, karta, imprezy okolicznosciowe, imprezy VIP),
sztucce, sztucce serwisowe, szklo, sprzet bufetowy, bielizna stotowa;
* dziatalnosc zaplecza, zmywaka, komunikacja z pracownikami kuchni,
uzupetnianie sprzetu, skfadowanie bielizny czystej i brudnej.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) ;
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Zapoznanie sie z ofertami kulinarmymi
i dziataniami restauracji/barow

1. Oferta sniadaniowa (jesli dostepna) — organizacja i zasady pracy
personelu w czasie trwania sniadan.
* menu bufetowe - usytuowanie bufetu, podziat na dania zimne
| gorace, stacje z gotowaniem na zywo, porcelana | sztudce
bufetowe, zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotow,
pomocniki kelnerskie, ceny, zasady ptatnosci, sniadania wliczone
w cene pokoju, komunikacja z pracownikami recepcji, zapoznanie
sie z listami sniadaniowymi gosci zameldowanych w hotelu;
* menu a la carte, oferta, wyglad menu, podziat menu na sekcje;
* stacje gotowania ,na zywo": stacja z jajkami, nalesnikami etc.,
zasady przyjmowania i realizacji zamowien;
* system POS, rozliczanie i raporty;
* kalkulacje cen;
» dostosowywanie oferty dla specjalnych gosci np. grupy azja-
tyckie (islam).
2. Oferta lunchowa — dni, godziny dostepnosci.
» menu bufetowe — podziat na dania zimne, gorace | desery, opis dan,
usytuowanie bufetu, stacje z gotowaniem na zywo (np. carving, grill,
nalesniki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony etc.), porcelana i sztucce
bufetowe; zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stotow, pomoc-
niki kelnerskie;
* zmiennosc, sezonowosc i cyklicznosc oferty;
» menu a la carte, oferta — zasady nakrycia, sprzatania i przekry-
wania stoléw, pomocniki kelnerskie, ceny, zasady ptatnosci.
3. Oferta kolacyjna - rozrywka (jesli dostepna, np. muzyka na zywo).
* menu bufetowe — podziat na dania zimne, gorace | desery, opis

Prafesjonalny nauceyciel zawodu.
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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dan, usytuowanie bufetu, stacje z gotowaniem na zywo (np. carving,
grill, nalesniki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony etc.), porcelana i
sztucce bufetowe; zasady nakrycia, sprzatania | przekrywania stotow,
pomocniki kelnerskie;

* zmiennosc, sezonowosc i cyklicznosc oferty;

* menu a la carte, oferta — zasady nakrycia, sprzatania i przekry-
wania stotow, pomocniki kelnerskie, ceny, zasady pfatnosci.

4. Oferta brunch'owa - zawartosc, dania | napoje wliczone w cene.
* menu bufetowe - podziat na dania zimne, gorace i desery, opis
dan, usytuowanie bufetu, stacje z gotowaniem na zywo (np. car-
ving, grill, nalesniki, gofry, kaczka po pekinsku, makarony etc. ), por-
celana i sztucce bufetowe;

 zasady nakrycia, sprzatania i przekrywania stofow, pomocniki kelnerskie;
* zasady realizacji rezerwacji stotow;

* zasady rozliczania;

* rozrywka, muzyka, miejsce zabaw i animacje dla dzieci.

5. Oferty specjalne, promocje.

» oferty sezonowe typu: szparagi, grzyby, truskawki, etc. oraz ich
plan promocji;

» oferty specjalne typu: walentynki, $wieto dziekczynienia, Sw. Patryka,
sylwester, Wielkanoc, Boze Narodzenie etc.;

* promocje napojow alkoholowych i bezalkoholowych, win, koktajli;

* promocje ustalane na potrzeby firmy, profit mix;

+ oferty typu light, oferty dla dzieci, dla dietetykow, na specjalne
zyczenia;

* oferty dla grup zorganizowanych.

6. Oferta na wynos.

» oferty okazjonalne typu wigilia, Wielkanoc, Dzieri Matki, swieto

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
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dziekczynienia, etc.;

* zasady przyjmowania i realizacji zamowien;

* rozliczanie zamowien.

7. Oferta room service & mini bar (jesli dostepne).

8. Oferta napojow.

* Wina;

» koktajle (réwniez bezalkoholowe, koktajle dietetyczne, smoothers);
» alkoholowe (rowniez wozek);

* bezalkoholowe;

* napoje gorace,

Sekwencja serwisu
Kolejnosc serwisu i troska o goscia.
1. Powitanie przy wejsciu — pierwsze wrazenie. Najwazniejszym
elementem pracy obstugi kelnerskie) jest sprawianie, by gosc czul
sie wazny, mile widziany | wyjatkowy. Obstuga kreuje przyjazna
atmosfere, a ich obowiazki nigdy nie powinny odwracac uwagi od
wywierania pozytywnego wrazenia na gosciu:
* gosc powinien byc powitany usmiechem i pozytywna postawa,
ktora wyraza zadowolenie z jego obecnosci;
* usmiech, kontakt wzrokowy | zaangazowanie w rozmowe;
* nie wolno pozwolic na to, by gosc opuscit restauracje niezadowolony.
2. Zapytanie o rezerwacje.
Jezeli tak:
3. Potwierdzenie rezerwacji.
Jezeli nie:
4. Sprawdzenie, czy s3a wolne stoly. Jesli w dane] chwili brak
wolnych miejsc, nalezy zaprosic goscia do baru na aperitif, trzy

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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manie goscl przy wejsciu nie jest dla nich mite i utrudnia prace
obstudze restauracji.

5. Prowadzenie goscia do stolu — pomoc przy siadaniu na krzesle
- nalezy je odsunac, by gosc mogt swobodnie usigsé. Obstuga
powinna wiasciwie ocenic gosci zanim zostanie wybrany odpow-
iedni stot:

* osoby starsze lub niepetnosprawne - stol bez pokonywania przesz-
kod typu schody, liczne zakrety etc., w miare mozliwosci jak
najblize] bufetu;

* dzieci — opiekunowie beda preferowac stolik na uboczu, z wol-
nym miejscem na wozek badz nosidetko, nalezy zaproponowac
krzesetko dla dzieci. W lokalu powinny byc dostepne przynajmnie
kredki i kartki do kolorowania, choc juz w wielu miejscach tworzone
s3 miejsca zabaw wraz z animacja dla dzieci, tak by rodzice mogli
spokojnie zajac sie positkiem. Nalezy traktowac dzieci z uwaga | us-
miechem, rodzice to lubig. Goscie z matymi dziecmi zawsze wrocg
do miejsca, gdzie mogg miec chwile czasu dla siebie, zamiast biegac
sfrustrowani za znudzonymi dziecmi po restauracji.

6. Dostosowanie liczby nakryc do liczby gosci.

7. Propozycja aperitifu — znajomosc produktu u obstugi kelnerskiegj
zawsze pomaga w pracy, przyczynia sie do sugestywnej sprzedazy
powodujac wzrost przychodu restauracji/baru, a dodatkowo
spetnia funkcje edukacyjna dla gosci.

Sprzedaz sugestywna — dobrze wyszkolona obstuga posiada wiedze
umozliwiajacg objasnienie | rekomendowanie dan. Napoje powinny
byc¢ oferowane w pierwsze] kolejnosci | zaproponowany wybor
przynajmniej trzech z nich. Kelnerzy powinni potrafi¢ wyttumaczyc
sposoby przygotowania drinkow, okreslic roczniki win i objasnic

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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aktualne oferty specjalne/promocje.

8. Prezentacja otwartego menu — czesto zdarza sie, ze kelner podaje
karte bez stowa, mile widziane jest, aby powiedziat wiecej na temat
menu, np.: na pierwszej stronie znajdzie Pani/Pan nasza specjalna
oferte lunchowa, szczegolnie polecam etc.

9. Podanie aperitifu.

10. Podanie pieczywa i masta/oliwy — w zaleznosc od rodzaju restauraqj.
11. Rozlozenie serwetek na kolanach gosci.

12. Przyjecie zamowienia — rekomendacja dan, obstuga powinna
doktadnie znac menu, wyglad i zawartosc potraw, sosow i doda-
tkdw, a w razie specjalnych zyczen po konsultacji z szefem kuchni
dostosowac sie do preferencji klienta. Jesli gosc nie jest zdecy-
dowany, nalezy dopytac o preferencje | zasugerowac odpowiedni
zestaw menu. Jesli dania w karcie nie sa oznakowane, nalezy
uprzedzi¢ goscia, ze np. danie jest bardzo pikantne lub ze jego
przyrzadzenie wymaga diuzszego czasu. Inaczej traktujemy statych
klientow - ci oczekuja, ze pamietamy ich preferencje, sposob
podania poszczegolnych dan, sposob podania napojow, takze
goracych.

13. Zaprezentowanie karty win — rekomendacja wina w zaleznosci
od zamowionych potraw, ostatecznie | tak zdecyduje gosc.
Znajomosc karty win.

14. Obstuga na biezaco bonuje wszystkie pozycje zamowione przez
gosci.

15. Podanie zakaski szefa kuchni — ,czekadetko” — z doktadnym
objasnieniem.

16. Dokrycie stotu, kolejnosc sztuccow zgodna z przyjetym
zamowieniem.,

Prafesjonalny nauceyciel zawodu
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17. Podanie zimne| przekaski — zawsze nalezy objasnic gosciowi,
co znajduje sie na talerzu, chyba, ze to staty bywalec restauracji.
18. Podanie gorace] przekaski.

19. Podanie zupy.

20. Sorbet.

21. Podanie wina do dania giéwnego.

22. Podanie gtownego dania — nalezy ostrzec goscia, jesli talerz jest
bardzo goracy.

23. Zapytanie o wrazenia dotyczace positku, czy danie spetnia jego
oczekiwania.

24. Sprzatniecie po gltownym daniu.

25. Zaproponowanie serow.

26. Sprzatniecie ze stolu soli, pieprzu, pieczywa | masta oraz
zbednych sztuccow.

27. Odkruszenie stotu.

28. Zaprezentowanie karty deserow i ich rekomendacja.

29. Roztozenie sztuccow deserowych.

30. Podanie deseru.

31. Rekomendacja napojow goracych i1 digestiv-ow.

32. Podanie cukru oraz mleka i smietanki na stot.

33. Podanie kawy lub herbaty i digestiv-ow.

34. Wskazane zapytanie o jeszcze jedng kawe lub napoj.

35. Podanie rachunku i przyjecie ptatnosci — rachunek (czysty i bez-
btedny) powinien byc¢ podany w przeznaczonym do tego celu
.platniku” wraz z dtugopisem (najlepiej firmowym).

36. Pozegnanie gosci — obsiuga jest zobowigzana podziekowac
gosciom za wizyte w restauracji, powinna rowniez zapytac o ogolne
wrazenia z wizyty.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
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Aktywnosci sprzedazowe
1. Plan wymiany ofert w zaleznosci od pory roku, plan promocji.
2. Rekomendacja dan, napojow, parowanie win z jedzeniem, tech-
niki sprzedazy sugestywnej, sekwencja serwisu.

Reklama i marketing

» wewnetrznie — ulotki, plakaty, LCD, informacje od personelu
(wazne, by personel byt zawsze poinformowany o wszelkich
aktywnosciach, w miare mozliwosci z duzym wyprzedzeniem
czasowym);

* zewnetrznie online — portale gastronomiczne, turystyczne, portale
spotecznosciowe;

» zewnetrznie offline — media, prasa, tablice na zewnatrz obiektu etc.;

Organizacja pracy
1. Personel — podziat pracy i obowigzkéw (hostessa, kelner, pomo-
cnik kelnera, osoba odpowiedzialna za wyglad i uzupetnianie
bufetu, barman etc.), system zmianowy.
2. Pomocniki kelnerskie — przygotowanie odpowiedniej ilosci sprze-
tu do pracy na zmianie.
3. Bielizna stolowa — segregacja w zaleznosci od rodzaju (obrus,
bieznik, serwetka, nakladka), inwentaryzacja, zdawanie brudne) bielizny.
4. Rozne nakrycia stotow w zaleznosci od okazji.
5. Przygotowanie bufetdw i stata kontrola ich prezentacji.
6. Przygotowanie wadzka z alkoholami, ewentualnie humidora z cyga-
rami, jesli palenie jest dozwolone.
7. Przygotowanie dekoracji informujace] o obecnych aktywnosciach
kulinarnych, dekoracje nawigzujace do win i inne.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
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8. Stacja z kawa | herbata, sposoby zaparzania, serwowania.

9. Przyjmowvanie rezerwacji (rowniez na brunch, imprezy okolicznosciowe).
10. Zabezpieczenie zaplecza i sprzetu do pracy.

11. Odprawy personelu, stosowanie sie do regulaminu i standar-
dow miejsca.

Satysfakcja gosci
1. Przyjmowanie prosb i skarg gosci.
2. Powitanie goscia (rozne kultury), rozpoznawanie | sposob trak-
towania statych klientow.
3. Ankiety wypelniane przez gosci.
4. Raporty i wyniki zadowolenia gosci a swiadomosc personelu.
5. Inspekcje | raporty jakosciowe.

Administracja i finanse
1. Rodzaje systemow platnosci i rozliczen, np. micros, nabijanie ra-
chunkow, obciazanie gosci, raporty, rozliczenia: gotowka, karty
ptatnicze, rachunki kredytowe.
2. Prezentacja | podanie rachunku gosciowi.
3. Umiejetnosc przewidywania intensyfikacji biznesu.
4. Umiejetnosc czytania list gosci, sniadaniowych oraz zamowien
bankietowych.
5. Analizowanie raportow funkcji grup zorganizowanych.
6. Zamowienia magazynowe i przesuniecia kosztowe — dokumentacja.
7. Okresowe inwentaryzacje sprzetu i produktow.
8. Zatozenia finansowe i ustalanie zadan sprzedazowych dla personelu.
9, Grafiki pracy.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
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Inne
1. Wystrgj restauracji, rozrywka, muzyka na zywo, muzyka w tle
w zaleznosci od pory dnia.
2. Zasady przyjmowania rezerwacji w zaleznosci od rodzaju aktyw-
nosci (kolacja, brunch, okazje specjalne).
3. Bary i rozrywka.
4. Alergeny, bezpieczenstwo zywienia.

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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3. Raport koncowy

z ewaluacji projektu
~Profesjonalny nauczyciel zawodu”

Projekt pt. , Profesjonalny nauczyciel zawodu” realizowany przez
Grupe Kapitatowa ,Business Consulting Group” sp. z 0.0. ze
srodkow Priorytetu Ill Wysoka jakosc systemu edukacji, Dziatania
3.4 Otwartosc systemu edukac)i w kontekscie uczenia sie przez cate
zycie, Poddziatania 3.4.3 Upowszechnienie uczenia sie przez cate
zycie — projekty konkursowe Programu Operacyjnego Kapitat
Ludzki, wspoétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach
Europejskiego Funduszu Spotecznego.

Opracowata: Beata Ciezka

Wstep

Raport prezentuje podsumowanie wynikow ewaluacji projektu
.Profesjonalny nauczyciel zawodu” dla wszystkich szkolen zreali-
zowanych w ramach projektu.

Celem glownym projektu jest wyposazenie 260 nauczycieli przed-
miotow zawodowych z catej Polski (w tym 29 mezczyzn) w nowe
kwalifikacje zawodowe poprzez wypracowanie w sciste] wspotpracy
z przedsiebiorstwami i szkofami zawodowymi praktycznego dosko-
nalenia w przedsiebiorstwach.

Cel jest realizowany przez cele szczegofowe:

- Wypracowanie nowych rozwiazan organizacyjnych podnoszenia
kwalifikacji zawodowych NZ w przedsiebiorstwach gastronomicz-
nych w sciste] wspolpracy z przedsiebiorcami i szkotami zawodowymi.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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- Aktualizacja wiedzy | umiejetnosci praktycznych grupy 260 NZ (231K
I 29 M) w zakresie aktualnych rozwiazan technologicznych i orga-
nizacyjnych wykorzystywanych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;
- Wzrost umiejetnosci modernizacji programow nauczania przez
260 NZ (231K 1 29 M) w zakresie dostosowania tresci do postepu
technicznego i technologicznego oraz potrzeb rynku pracy.

Cel projektu zostat osiagniety - w jego ramach przeszkolono
w sumie 276 kobiet 1 23 mezczyzn, co daje razem 290 osob.
W szkoleniach uczestniczylo nieco mniej] mezczyzn niz pla-
nowano (roznica 6 osob), jednak znaczaco przekroczono
wskaznik catkowitej liczb uczestnikow (o 30 osob). Fakt ten
wigze sie z bardzo duza feminizacja zawodu nauczyciela, co jest
szczegolnie widoczne w szkotach gastronomicznych.

Metodologia badania ewaluacyjnego

Ewaluacje przeprowadzono w oparciu o:

- Badania ankietowe (ex-ante | ex-post), badania te przeprowadzone
zostaly technikg audytoryjnie wypetnianego kwestionariusza. Badania
ankietowe miaty charakter anonimowy;

- Wywiady indywidualne i grupowe z uczestnikami szkolen (badanie
ex-ante i ex-post);

- Wywiady indywidualne i telefoniczne z opiekunami praktyk;

- Wywiady indywidualne z trenerami;

- Wywiady indywidualne z realizatorami projektu;

- Analize Dziennikow Praktyk.

Prafesjonalny nauceyciel zawodu
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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W ocenie prowadzone] przez uczestnikow szkolen wykorzystano
nastepujacy skale ocen:

- 5 — bardzo dobry

- 4 — dobry

- 3 — zadowalajacy

- 2 — dostateczny

- 1 — niedostateczny

Wyniki ewaluacji
Ewaluacja ex-ante

OCENA WIEDZY

Uczestnicy szkolenia swoja wiedze przed szkoleniem oceniajg raczej nisko
(srednia ocena 2,2 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza).
Majczescie] oceniaja swoja wiedze przed szkoleniem na 2 lub 3.
Tylko 8 osob sposrod 290 uczestnikow projektu ocenia swoja
wiedze na 4, czyli uwaza, ze ma duza wiedze na tematy objete szko-
leniem. Jedynie 1 osoba twierdzi, ze ma bardzo duza wiedze.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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Prosze oceni¢ swoja obecna wiedze na temat przedmiotu szkolenia L | %
N=290

0 - nie mam w ogole wiedzy na ten temat 12 4
1 - mam bardzo matg wiedze na ten temat 55 |19
2 - mam mata wiedze na ten temat 104 | 36
3 - mam $rednia wiedze na ten temat 110 | 38
4 - mam duza wiedze na ten temat 8 3
5 - mam bardzo duzg wiedze na ten temat 1 0
SREDNIA OCEN 22

Prosze ocenic swoja obecna wiedze na temat przedmiotu szkolenia

® 0- nie mam w ogdle wiedzy
naten temat

B 1- mam bardzo mala
wiedze na ten temat

B 2 - mam mat3 wiedze na
tentemat

B 2 - mam Srednig wiedze na
tentemat

B 4- mam duiga wiedze na ten
temat

B 5 - mam bardzo duig

wiedze na ten temat

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie]
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OCENA UMIEJETNOSCI

Uczestnicy szkolenia swoje umiegjetnosci przed szkoleniem rowniez

oceniajg nisko (srednia ocena 2,0 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest
0Cena najwyzsza).
MNajczescie] oceniajg swoje umiejetnosci przed szkoleniem na 2 lub
3. Tylko 4 osoby, ktore odpowiedziaty na ankiete ex-ante, oceniaja
swoje umiejetnosci na wiece] niz 3, co swiadczy o duzej potrzebie
uczestnictwa w szkoleniu.

Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu
szkolenia L | %
N=290
0 - nie mam w ogble umiejetnosci zwigzanych z przedmiotem szkolenia 12 | 4
1 - mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 67 | 23
2 - mam mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 115 | 40
3 - mam Srednie umiejetnodci zwiazane z przedmiotem szkolenia 92 | 32
4 - mam duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 3 1
5 - mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 1 0
SREDNIA OCEN 30
Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu
do przedmiotu szkolenia

1% _ 0% 4% W 0 - nie mam w ogtle umiejetnosci
mwigganych ¢ proedmiotem stkolenia

B 1-mam bardzo male umigjgtnodici

rwigzane I priedmiotem stkolenia

B} - mam mate umiepetnodcl swigzane 2
priedmiotem szkolenia

H 3 - mam srednie umiejgtnodci
rwigtane @ prredmiotern steolenia

B 4 - o dulbe uiiejetnoded paigzane 2
przedmiotem szkolenia

¥ 5 - mam bardzo dute umiejetnosc
rwigtane 1 preedmiotern srkolenia

OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

Oczekiwania nauczycieli przed szkoleniem sa bardzo podobne
I mocno jednolite, zdecydowana wigkszosc chciataby:
- podniesc kwalifikacje zawodowe;
- zdobyd/uzupetnic swoja wiedze;
- zdoby< nowe umiejetnosci.
Interesujace jest réwniez to, ze prawie potowa uczestnikdw chciataby
dzieki szkoleniom poznac nowych ludzi z branzy gastronomicznej.

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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Jakie s3 Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych

w ramach projektu? L 04
[respondent mogt wybrad wiecej niz jedng odpowieds)

N=290

podniesé kwalifikacje zawodowe 208 72
zdoby¢ fuzupetnic swojg wiedzg 227 | 78
zdoby< nowe umiejetnosci 213 73
poznaé nowych ludzi z braniy gastronomicznej 130 | 45
inne 8 3

Jakie sg Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen
przeprowadzonych w ramach projektu?

inne i 3%

poznac nowych ludzi z branzy — A5%

gastronomicznej

zdoby¢ nowe umiejetnosci l 73%

zdobyé/uzupelnié swoja wiedze _ %

podniesc kwalifikacje zawodowe m 72

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY | UMIEJETNOSCI

Najwiece] uczestnikdw (prawie wszyscy — 96%) potwierdza,
ze chcieliby wykorzystac swojg wiedze przede wszystkim na swoim
obecnym stanowisku pracy w szkole. Niemal co piaty nauczyciel
liczy, ze ukonczenie szkolenia utatwi mu awans zawodowy
(obowigzek doskonalenia jest wpisany w wymagania zwigzane
Z awansem).

Interesujaca jest deklaracja 6% nauczycieli, ktorzy w ukonczeniu szko-
lenia widza dla siebie szanse na zmiane pracy na bardziej atrakcyjna.

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chee Pani/Pan

wykorzystac: L %o
(respondent mogt wybraé wiecej niz jedna odpowiedz)

N=290

na swoim aktualnym stanowisku pracy 278 | 96
do staran o awans zawodowy 54 19
do zmiany Pracodawcy na lepszego 17 6
inne 15 5

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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Czy zdobyta wiedze | umiejetnosci podczas szkolen
chce Pani/Pan wykorzystac:

o
F g
|

inne '5?’5

do zmiany Pracodawcy na lepszego ‘ '55"5

do staran o awans zawodowy ' 19%

na swoim aktualnym stanowisku pracy

W wywiadach przeprowadzonych przed rozpoczeciem uczestnic-
twa w projekcie uczestnicy wskazujg, ze oczekuja przede wszystkim
praktyczne] wiedzy. Oczekuja rowniez konfrontacji swojej wiedzy
(czesto o charakterze teoretycznym) z realng praktyka restauracji.
Bardzo interesujace bedzie rowniez dla nich poznanie codziennegj
pracy kelnera, zobaczenie zaplecza, organizacji pracy, podziafu
obowigzkow. Interesuje ich takze nowoczesny sprzet np. zwigzany
z parzeniem kawy, aranzacja sal, podawanie wina, obstuga imprez
okolicznosciowych. Licza réwniez na poznanie zaplecza - kuchni,
restauracji, hotelu. Z deklaracji wynika, ze wazne bedzie dla nich
uczestnictwo w przygotowaniu i obstudze imprez oraz gosci indywidualnych.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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Ewaluacja ex-post

OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA
(SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogodlna ocena szkolenia dokonana przez uczestnikow jest bardzo
wysoka, dominujg oceny bardzo dobre | dobre.
Srednia ocen dla wszystkich ocenianych kategorii, takich jak:
- ogolna ocena calego otrzymanego wsparcia (szkolenia i praktyki);
- ogolna wartosc merytoryczna wsparcia;
- organizacja wsparcia,
- spetnienie oczekiwan
otrzymato srednie ocen 4,7 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng
najwyzsza.
Tak wysoka ocena pozwala wnioskowac o bardzo wysokie) jakosci
szkolen — zarowno pod wzgledem merytorycznym, jak i organizacyjnym.

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
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OCENIANY 1 2 3 4 5
ELEMENT SREDNIA

L [% |l ||| |%| L |o| OUEN

N=290

Ogdblnie oceniam
cate otrzymane
wsparcie [szkolenia i
praktyki) na ocene

0 0 1 0 6 2 | 64 | 22 | 219 | -, 4,7

Ogdlng wartosé

merytoryczna
wsparcia oceniam na

oCEng

0 0 0 0 |10 3 | 69| 24 |211| 44 4,7

Organizacje
wsparcia oceniamna | 0 0 1 0 11 4 a0 | 17 | 228 79 4,7
ocene

Otrzymane wsparcie
spelnito moje

oczekiwania na 0 0 2 1 |13 ] 4 |63 | 22 |212]| 73 4,7

oceng
Ogolnie oceniam =
cate otrzymane
wsparcie we
(szkolenia . 3
i praktyki) .
na ocene .

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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m1
Ogdlna wartosé .
merytoryczng
wsparcia oceniam 3
na ocene .4
L
m]
Organizacje .2
wsparcia oceniam E3
na ocene a
us5
ml
Otrzymane i
wsparcie spelnilo
moje oczekiwania =3
na ocene "4
5

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,

2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
¥ W} w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.

A u




AR E UL
o comeom BCG e

OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Rowniez szczegotowa ocena poszczegolnych modutow szkolenio-
wych jest bardzo wysoka - tu rowniez dominujg oceny bardzo
dobre i dobre.

Wszystkie oceniane kategorie takie jak:

- zdobycie nowe] wiedzy;

- zdobycie nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc dla praktyki zawodowej

dla wszystkich ocenianych modutow szkoleniowych otrzymaty
srednie oceny rowne lub powyzej 4,4 w skali pieciopunktowej,
gdzie 5 jest oceng najwyzsza.

Szkolenie instruktaiowe Zdobycie i | zdobycie | Uiytecznosc dla
obejmujace zakres wiedzy umiejetnoécl mojej praktyki
szkolenia BHP i zasad zawodowe]
obstugi nowoczesnego

sprzgtu L % L % L %o
N=290

1 NIEDOSTATECINY 6 2 7 2 8 3

2 MIERNY 4 1 2 1 2 1

3 DOSTATECZNY 11 4 17 [ 11 4

4 DOBRY 105 37 a7 34 94 32
5 BARDZO DOBRY 162 76 165 57 173 60
BRAK DANYCH 2 - 2 - 2 -
Srednia ocen 4.4 4.4 4,5

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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Szkolenie instruktazowe obejmujace pozdrawianie gosci, zew-
netrzny wyglad kelnera, szklo konsumpcyjne 1 restauracyjne,
organizacje zakladow gastronomicznych, wina, drinki, obstuge
klienta oceniane jest przez uczestnikow bardzo wysoko (srednia
ocen 4,7).

W wywiadach potwierdza sie, ze uczestnicy sa z niego bardzo zado-
woleni | zaciekawieni poruszanymi tam kwestiami, rekomenduja
nawet, by byto diuzsze.

Szkolenie Uizytecznosc dla
it Zdobycienowe] | Zdobyclenowych | 0L
pozdrawianie gosci, zawodowej
zewnetrzny wyglad

kelnera, szkto

konsumpcyjne i

restauracyjne,

organizacja zakladow L %% L % L Yo
gastronomicznych,

wina, drinki, obstuga

klienta

N=290

1 NIEDDSTATECZNY 2 1 3 1 3 1

2 MIERNY 1 0 1 0 2 1

3 DOSTATECINY 7 2 10 4 7 2

4 DOBRY 68 24 65 22 62 21
5 BARDZO DOBRY 212 73 211 73 216 75
Srednia ocen 47 4,7 4,7

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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zawodowej
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B5

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
) W}q w ramach Europejskiego Funduszu Spotecanege.

A u




AR E UL
o oo BCG o=

Rowniez ocena praktyk dokonana przez uczestnikdow potwierdza
ich wysoka jakosc merytoryczna, a szczegolnie uzytecznosc dla
praktyki zawodowej uczestnikow.

Zdecydowanie dominuja oceny bardzo dobre przyznane wszystkim
ocenianym kategoriom:

- mozliwosci zdobycia nowe] wiedzy;

- mozliwosci pozyskania nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc praktyki zawodowe] uczestnikow.

Srednia ocen miesci sie w przedziale od 4,6 do 4,8, co jest ocena
bardzo wysoka.

PRAKTYKI Uzytecznosc dla
Zdo e nowe Zdobycie nowych

PotoZzenie obiektu h“]:ilzdmr J “mﬁ:m mojej praktyki

(lokalizacja, regulaminy, zawodowej

procedury, otoczenie

obiektu) L % L % L %

N=290

1 NIEDOSTATECZNY 0 0 1 0 0 0

2 MIERNY 2 1 2 1 4 1

3 DOSTATECINY 6 2 6 2 5 2

4 DOBRY 31 11 42 15 36 12

5 BARDZO DOERY 251 86 239 82 245 85

Srednia ocen 4,8 4,8 4,8

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
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ALY Zdobycie nowej | Zdobycie nowych mﬂﬁ] El dllai
Znajomoéé produktu wiedzy umiejetnosci zawodowej
(karta dan, obsluga
sprzgtu) L % L % L %
N=290
1 NIEDOSTATECZNY 1 0 1 0 1 0
2 MIERNY 0 0 0 0 1 0
3 DOSTATECINY 5 2 7 3 4 2
4 DOBRY 49 17 56 19 49 17
5 BARDZO DOBRY 235 81 226 78 235 81
Srednia ocen 4.8 4,7 48
mi
Zdobycie nowej >3
wiedzy "3
(I
mS
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PRAKTYKI T dubveie mowel 1| Zdobyele mowy] Wnﬁfdh
Zapoznanie sie z oferta wiedzy umiejetnoscl zawodowej
kulinarna i dzialaniami
N=290
1 NIEDOSTATECZNY 1 0 1 0 0 0
2 MIERNY 0 0 0 0 1 0
3 DOSTATECZNY 4 2 7 2 5] 2
4 DOBRY 32 11 34 12 30 11
5 BARDZO DOBRY Pl 87 248 86 253 87
Srednia ocen 48 4.8 4.8
m1
. . .2
Zdobycie nowej
wiedzy "3
| m4
m5
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Zdobycie nowych 0% ~0% 294
umiejetnosci

LI |
.2
m3
m4
m5

Uzytecznosc dla
mojej praktyki
zawodowej

0% 9% 2%

m1
m2
m3
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PRAKTYKI Zdobycle nowej | Zdobycie nowych Uzytecznosé dla
Skt aeiied wiedzy umiejetnosci | "oh) P
N=290 L % L % L %

1 NIEDDSTATECZNY 5 2 5 2 4 1

2 MIERNY 1 0 1 0 1 0

3 DOSTATECINY 5 2 7 2 10 4

4 DOBRY 57 20 60 21 50 17
5 BARDZO DOBRY 222 76 217 75 225 78
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7

Zdobycie nowej

wiedzy

m1l
.2
N3
m4

u5
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R Zdobycie nowej | Zdobycie nowych m
Aktywnosci wiedzy umiejetnosci S ndone
sprzedazowe (oferta,
:E“E‘:ﬂ“k:;zfgl L % L % L %
N=290
1 NIEDOSTATECZNY 1 0 1 0 1 0
Z MIERNY 2 1 2 1 2 1
3 DOSTATECINY 4 1 6 2 7 2
4 DOBRY 67 23 69 24 63 22
5 BARDZO DOBRY 216 75 212 73 217 75
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7
Zdobycie nowej
wiedzy
ml
m2
m3
m4
u5
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PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycle nowych Uizytecznosc dla
Organizacja pracy LS IR m:lmm:yﬂm
N=290 L % L % L %

1 NIEDOSTATECZNY 1 0 1 1 1 0

2 MIERNY 2 1 1 0 1 0

3 DOSTATECZNY 7 3 9 3 8 3

4 DOBRY 41 14 50 17 49 17

5 BARDZO DOBRY 239 82 229 79 231 80
Srednia ocen 4,8 4,7 4,8

Zdobycie nowej

wiedzy

m1l
m2
. 3
u4
m5
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AL Zdobycie nowej | Zdobycie nowych m] f d]hl
Satysfakcja gosci wiedzy umiejetnoscl zawodowej
[przyimowanie prosb i
skarg, badanie
zadowolenia gosci) L % L % L %
N=290
1 NIEDDSTATECZNY 4 1 4 1 4 2
2 MIERNY 1 0 1 0 1 0
3 DOSTATECZNY 10 4 8 3 9 3
4 DOBRY 50 17 52 18 47 16
5 BARDZO DOBRY 225 78 225 78 229 79
Srednia ocen 47 4,7 4,7

Zdobycie nowej 19% ~0%

wiedzy

ml
m2
3
m4
.5
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PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycie nowych Uzytecznosc dl?
wiedzy umiejetnosci | 'ole) prakty

Administracja i finanse zawodowej

(platnosci, rozliczenia,

podawanie rachunku dla

goéci, zambwienia) L % L % L %

N=290

1 NIEDOSTATECINY 1 0 1 0 1 0

2 MIERNY 4 1 3 2 5 2

3 DOSTATECINY 7 3 11 4 11 4

4 DOBRY 62 21 70 24 &0 21

5 BARDZ0 DOBRY 216 75 204 70 213 73

Srednia ocen 4,7 4,6 4,7

Ei:'_luhyme nowej 0%, 1% 39
wiedzy

nl
m2
;3
nj
5
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W ankietach oraz wywiadach uczestnicy podkreslaja dobre przy-
gotowanie merytoryczne szkolen oraz praktyk. Chwalg dobor
miejsca praktyk.

Uczestnicy wyrazaja swoje zadowolenie z uczestnictwa w projekcie
oraz ich praktyczny aspekt, oto najbardzie) charakterystyczne cytaty
z wywiadow:

- Dla mnie ten program jest bardzo wazny. Zobaczyc rzeczywiste
warunki pracy — to bylo najwazniejsze.

- Wiele sie dzieje w gastronomii i trzeba to zobaczyc.

- Wiele rzeczy nowych, wiele nowych pomystéw.

- Posztam na szkolenie z myslg o tym, zeby nauczyc sie wiasnie
tego, co mi pokazano.

- U nas jest w szkole zwyczaj, zeby podzielic sie zdobytymi wiado-
mosciami, bede to robic.

- To jest inne podejscie do konsumenta, inne niz to w ksigzce. Inna
mentalnosc, kultura, szacunek dla goscia - to bylo super, jestem
bardzo zadowolona.

- Bede przekazywac te wiadomosci mtodziezy na zajeciach.

- Nawigzatam bezposredni kontakt z klientem.

- Mam gotowe rzeczy, ktore moge zaprezentowac uczniom.

- Moge skonfrontowac wiedze z praktyka, ja rzeczywiscie tu bytam,
doswiadczytam, dotknetam, to byto dla mnie bardzo wazne.

- Miatam okazje do wymiany doswiadczen z innymi nauczycielami
- co Jest dobre, co mozna zrobic lepiej.

- Caly czas swiat sie zmienia takze w gastronomii, musimy isc
z duchem czasu.

- Poznatam nowe techniczne rozwiazania.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
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- Byta fajna atmosfera, duzo sie nauczytam, odnoszono sie do nas
przyjaznie.

- Projekt jest przemyslany i nie wymaga zmian.

- Praktyki byly przygotowane bardzo dobrze.

- Praktyki na wysokim poziomie.

- Elastyczni prowadzacy, super atmosfera, przyjazne srodowisko.

- Wysoki profesjonalizm.

- Tresc szkolenia wtasciwie dobrana.

- Zobaczylysmy, jak to wyglada w praktyce.

- Nauczylysmy sie wielu nowych rzeczy: serwis, nakrywanie do
stotu, serwowanie kawy, herbaty, podawanie egzotycznych potraw,
~prawdzivwe zycie kelnera”, zarzadzanie zespotem kelnerskim, praca baru.
- Bardzo ciekawe informacje o winach, osoby maja ogromna wiedze
| pasje, mozna bylto stychac ich godzinami, mito stuchac ludzi, ktorzy
kochaja to, co robia.

- Moje oczekiwania zostaty spetnione: moglismy kompleksowo spoj-
rzec na hotel i gastronomie, potaczyc prace wszystkich zespotow,
widzielismy praktycznie, jak to dziata. To byto super, z ksigzek nigdy
bysmy sie tego nie dowiedzieli.

- Przetamatam strach przed podejsciem do goscia.

- Satysfakcja z praktyki, bedziemy to teraz wdrazac w zycie, pewniej
sie czujemy Jako nauczyciele.

- Szkolenie poszerzyto horyzonty, jako nauczycielom utatwi nam to
przekazanie wiedzy. Teraz mozemy lepiej przekazac miodziezy, jak
to praktycznie funkcjonuje.

- Nie bedziemy zaskakiwani przez uczniow pytaniami przycho-
dzacymi po praktykach: dlaczego byto inaczej niz w ksigzce.

- Teoria jest teraz poparta praktyka, uczniowie nie beda mieli pre-

Profesjonalny nauczyciel zawodu
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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tensji, ze co innego mowimy, a co innego widzieli na praktyce.

- Nie zatuje ferii, gdybym miata jeszcze raz pojechac, to bym pojechata.
- Bytam na praktykach w czasie wakacji i nie zatuje, bo to byt dobrze
wykorzystany czas.

- Ciekawe pomysty, ktore moge pokazac uczniom.

Uczestnicy w ankietach ewaluacyjnych dzielg sie rowniez pozytyw-
nymi komentarzami na temat swoich miejsc praktyk:

- Wiece) takich projektow.

- Mite, kompetencje osoby.

- Tresci dobrane prawidiowo do potrzeb.

- Szkolenie i1 praktyki bardzo mi sie podobaty.

- Zaangazowanie opiekunow praktyk.

- Profesjonalna obstuga w hotelu.

- Praktyczne podejscie do zagadnien teoretycznych.

- Dobra organizacja pracy na praktykach.

Wsrod uwag krytycznych pojawiaja sie wskazania dotyczace:

- mafej ilosci materiatéw szkoleniowych;

- zbyt diugiego czas trwania kursu lub tego, ze szkolenie jest za
krotkie, a praktyka trwa za dlugo;

- niedopasowanego typu obuwia do kierunku kursu.

Jedna z uczestniczek formutuje postulat, ze praktyki powinny sie
odbywac w dwoch roznych miejscach.

Generalnie uczestnicy chwala kompetencje, profesjonalizm, otwar-
tosc i opieke ze strony personelu placdwek, do ktérych trafili na praktyki.

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
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Rowniez wywiady z opiekunami praktyk potwierdzajg duza
potrzebe uczestniczenia nauczycieli zawodu w tego typu dosko-
naleniu zawodowym, gdyz, jak mowia, ,ich wychowankowie
trafiaja do nas jako pracownicy”.

Opiekunowie praktyk chwala zaangazowanie | zainteresowanie
nauczycieli, ktorzy w ich relacjach chetnie zadaja pytania, sa ciekawi
roznych aspektow pracy restauracji, sami podejmuja inicjatywe
wiaczania sie w rozne typy aktywnosci.

REZULTATY WSPARCIA

Ocena uzyskanych przez nauczycieli rezultatow wsparcia potwier-
dza opinie o wysokiej] uzytecznosci szkolen i praktyk.
Miemal wszyscy uczestnicy potwierdzaja (dajac odpowiedzi , tak”
I ,raczej tak”), ze dzieki uczestnictwu w projekcie:
- zaktualizowali swoja wiedze | umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwigzan technologicznych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;
- zaktualizowali swoja wiedze | umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwigzan organizacyjnych w przedsiebiorstwach gastrono-
micznych;
- poznali potrzeby przedsiebiorcow w zakresie kompetencji absol-
wentow szkot gastronomicznych;
- potrafig zmodernizowac realizowany przez nich program nauczania,
dostosowujac jego tresci do postepu technicznego | technologicznego;
- potrafiag zmodernizowac realizowany przez nich program naucza-
nia, dostosowujac jego tresci do potrzeb rynku pracy;
- maja swiadomosc stereotypow i barier prowadzacych do dys-

Profesjonalny nauczyciel zawodu
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kryminacji ze wzgledu na ptec, zwtaszcza w zawodzie nauczyciela.
Przeprowadzone wywiady poglebione potwierdzajg wysoka
uzytecznosc aspektu konfrontacji teorii z praktyka oraz mozliwosci
zaobserwowania codzienne] pracy kelnerskie] — co jest szczegodlnie
wazne w dostosowywaniu tresci i form ksztatcenia uczniow do
potrzeb potencjalnego Pracodawcy.

Dzicki uczestnictwu TAK Raceej Raczej NIE Nie
w projelcie: TAK MIE wiem/BD
N=290 L | % L | % L | % L o L | %

= zaktualizowatem fam
swajg wiedze
i umiejetnoSciwzakresie | 229 | 79 | 56 | 19 | & 2 0 0 0 0
aktualnych rozwigzan
technologicenych
w preedsicbiorstwach
gastronomicznych

= zaktualizowatem fam
swioja wiedze
i umiejetnosci w zakresie
kEikalirch veswl e 222 | 77 | 85 | 22 3 1 0 0 0 0

technologicznych
w przedsiebiorstwach
gastronomicznych
== poznalem,/am potreeby
proedsigbiorciw w
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= potrafie zmodernizowad
realizowany przeze mnie
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dostosowujac jego trescl
do postepu technicznego
i technologicznego
= potrafig zmodernizowad
realizowany przeze mnle
program nauczania 187 | 64 | 98
dostosowujac jego tredc
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= mam Swiadomodd
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Zaktualizowatem/am

swoja wiedze

i umiejetnosci o Tok

w zakresie aktualnych ® Raczejtak
rozwigzai § Raczej nie
technologicznych —

w przedsiebiorstwach

gastronomicznych ® Nie wiem/BD
Zaktualizowatem/am

swoja wiedze

i umiejetnosci  Tak

w zakresie aktualnych ® Raczejtak
rozwiazan = Raczejnie
organizacyjnych :
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gastronomicznych ® Nie wiem/BD
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potrzeby ® Tak
przedsiebiorcow :

w zakresie ; Ramf“_'k
kompetencji W Raczejnie
absolwentow szkotl = Nie
gastronomicznych ® Nie wiem/BD

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
mm.? w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.

T

o W ol
R




i KAPITAL LUDZKI
1 [oimAA L - P FDE. e T e

Tl O RTINS
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zmodernizowac

realizowany przeze ® Tak
;“l::!r];::gmm B Racze]tak
dostosowujac jego " Raczej nie
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technicznego i = Nie wiem/BD
technologicznego
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zmodernizowac

realizowany przeze W Tak

mnie program W Raczej tak
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dostosowujac jego _

tresci do potrzeb e
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prowadzacych do :
dyskryminacji ze  Renzej tok
wzgledu na ptec, ® Raczejnie
zwlaszcza w ® Nie

mm “"m:m; L = Nie wiem/BD

Profesjonalny naucryciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) f
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Lnﬂ'ﬁ}‘ﬁiﬂﬂ

1




LA DU DLERA
ﬂ ALz BCG e I

ORGANIZACIA WSPARCIA
Rowniez organizacja wsparcia nie budzi zastrzezen. Wszystkie
oceniane aspekty, tj.:
opieka organizatora szkolen podczas szkolen;
sprawnosc organizacji szkolen;
opieka opiekuna praktyk na praktyce;
warunki techniczne realizacji praktyk;
zgodnos< przebiegu (harmonogram) praktyk z zatozeniami omowio-
nymi na spotkaniu przygotowawczym;
- zgodnosc realizacji praktyk (zakres merytoryczny) z zatozeniami
omowionymi na spotkaniu przygotowawczym
uzyskuja bardzo wysokie oceny mieszczace sie w przedziale
srednich 4,7 - 4,8,

OCENIANY ELEMENT 1 z 3 4 ] e
N=290 L% |L|%|L|%|L|%]|L]|%| DCN
= Opicka organizatora 24
szkolen podczas | v M | RO e (RS 4 i 4.7
szkoler
organizacii sekolef 0 '
24
== Opleka opbekuna E 2| 5|2 |13 4 |25]| 9 3 3 47
prakiyvk na prakiyee '
= Warunki technicine 2 1| 2 1|93 |34 12 2; 84 48

realizacjl prakiyk

= Zgodnosd preebicgu
[harmonogramj 73

praktykzzatodeniami | 2 | 1 | ¥ | 2 | 8 | 3 | 41 | 14 2 B0 47
omdwilonymi na

spothaniu
|_praygotowawerym
= Zgodnodd realizacqi
prakiyk (zakres

merytaryceny) & 23
bodeniaini 21116 |2 1033‘9143343 47

omdwionymi na
spotkaniu
PrEFROMWEWEE;TH
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Uczestnicy bardzo chwala organizacje szkolen oraz ich uzytecznosc,
podoba sie im przede wszystkim:

- organizacja praktyk, sposob szkolenia, profesjonalne podejscie do
praktykantow;

otwartosc opiekunow, dostepnosc | dzielenie sie wiedza;
zaangazowanie w przekazanie aktualne] wiedzy;

praca opiekuna praktyk;

- nowoczesny hotel, sprzet | wyposazenie;

- grganizacja nowoczesne| restauracji;

atmosfera i warunki pobytu na praktyce.

Wsrod uwag pojawia sie prosba o:

- wiece] materialow dydaktycznych na szkoleniu;

- odpowiednie obuwie dla kelnera;

- praktyki w dwdch miejscach;

- doktadniejsze szkolenie z obstugi klienta, noszenie talerzy,
rozktadanie obrusow, techniki podawania;

- omowienie sprzetu spegjalistycznego do potraw, dekantacji wina;

- mozliwosci pracy na sali konsumenckiej z gosciem.

W Dziennikach Praktyk uczestnicy wyrozniajg uzytecznosc naste-
pujacej wiedzy | umiejetnosci, ktore pozyskali dzieki praktykom:

- rodzaje obstugi w zaleznosci od rodzaju goscia;

- wizerunek goscia;

- dostosowanie oferty do specjalnej grupy gosci;

- obstuga a la carte;

- sprzedaz sugerowana;

- rekomendacja wina, karta win, podawanie, niekonwencjonalne
podawanie;

- sekwencja serwisu;

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie)
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- nowe trendy w obstudze gosci w restaurac)i hotelowej;
- nowe trendy w zastawie stotowe|;
- nowe trendy w dobieraniu alkoholu do potraw;
- rodzaj uzywanej porcelany w nowoczesnych restauracjach;
- prganizacja hotelu w rzeczywistych warunkach;
- praca na poszczegolnych stanowiskach, we wszystkich okresach
serwisowych;
- organizacja zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskiej;
- obstuga ekspresu do kawy;
- parzenie herbaty;
systemy informatyczne stosowane w gastronomii;
obstuga roznego typu przyjec okolicznosciowych;
zasady rozliczenia, wystawianie rachunkow;
- uktadanie poketow, nakryc;
polerowanie sztuccow,
wspotpraca gastronomii z innymi dziatania hotelu;
- technika resztowania i zbierania brudnych naczyn;
Uczestnicy podkreslaja rowniez to, ze beda wykorzystywac swoja
wiedze | umiejetnosci do pracy z uczniami:
- na zajeciach z obstugi konsumenta;
- na zajeciach z hotelarstwa;
- na zajeciach z technologii gastronomicznej;
- podczas przygotowania do egzaminu zawodowego;
- podczas modernizacji programu nauczania (dostosowanie tresci do
postepu technicznego i technologicznego) oraz potrzeb rynku pracy.
Uczestnicy tak podsumowujg swojg praktyke:
- Odbyta praktyka umozliwita porownanie teorii z praktyka, lepsze
przygotowanie ucznia do przysztej pracy.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie)

umni w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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- Praktyka pozwolita mi stworzyc wiele filméw instruktazowych,

ktore wykorzystam na zajeciach.

- Jestem pod wrazeniem profesjonalizmu, zyczliwosci i checi dziele-

nia sie wiedza personelu.

- Projekt ten pozwolit mi uzupetnic braki oraz poznac zakres prakty-

cznej wiedzy gastronomiczne|.

- Program praktyk byt zgodny z moimi oczekiwaniami | potrzebami.
Uczestnicy rekomenduja:

- realizowanie praktyki w dwoch obiektach hotelarskich, co

umozliwitoby poréwnanie standardow obstugi;

- warsztaty sommelierskie, baristyczne;

- mozliwosc uczestniczenia cyklicznego w tego typu praktykach.
Uczestnicy chwalg opiekunow praktyk: bardzo pozytywna osoba, wspa-

niale odnalazla sie w zespole (...), ogromna wiedza teoretyczna, duze

umiejetnosci praktyczne, bardzo zaangazowany, otwarty, zyczlivwy.

Wywiady z opiekunami praktyk potwierdzajg duza potrzebe
uczestniczenia nauczycieli zawodu w tego typu doskonaleniu
zawodowym. Chwala oni zaangazowanie | zainteresowanie nauczy-
cieli, ktorzy chetnie zadawali pytania, byli ciekawi roznych aspektow
pracy restauracji, sami podejmowali inicjatywe wlaczania sie
w rozne typy aktywnosci.

Zdaniem opiekunow realizacja praktyk to bardzo dobry pomyst,
warto realizowac tego typu projekty dla nauczycieli, gdyz ciagle
zmieniaja sie trendy, mody i nauczyciele powinni by¢ informowani
o tym na biezaco.

Nauczyciele, zdaniem opiekunéw, maja deficyty w wiedzy i umieje-
tnosciach praktycznych i nie maja innej okazji, poza takimi projek-

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
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tami, by je uzupetnic.

Opiekunowie praktyk chwala zaangazowanie | zainteresowanie
nauczycieli, ktorzy:
- chetnie zadaja pytania, sa zainteresowani, aktywni, chcg jak naj-
wiece| zobaczyc;
- 53 ciekawi roznych aspektow pracy restauracji, baru, organizacji
| obstugi réznych typow imprez;
- s chetni do pracy, nie tylko obserwacji, czesto jednak boja sie
sami wiaczyc w obstuge klienta; pomagaja racze] tam, gdzie nie ma
bezposredniego kontaktu z gosciem.
Program praktyk jest adekwatny do potrzeb nauczycieli:
- w trakcie praktyk uczestnicy maja mozliwosc poznania szerokiego
zakresu prac restauracji, wspotpracy z kuchnia, hotelem;
- program pozwala na pogtebienie tych aspektow obstugi klienta,
uczestnicy zadaja czesto pytania odnoszace sie do tego, co ich
najbardziej interesuje;
- opiekunowie starajg sie byc otwarci na potrzeby uczestnikow i ich
indywidualne zainteresowania.

Uczestnikom podobato sie (najciekawsze cytaty):
- Zdobytam nowa wiedze umiejetnosci, a te, ktore miatam, udato mi
sie zaktualizowac.
- Zajecia na sali konsumenckigj.
- Otwartosc i zyczliwosc personelu w miejscu praktyk.
- Renoma i standard zaktadu, kultura opiekundw.
- Opieka praktyk, standard hotelu, sposob przekazywania wiedzy.
- Zajecia praktyczne.
- Praktyki prowadzone przez mistrzow w swojej specjalnosci.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
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- Zaangazowanie opiekunow praktyk.

- Wspaniata, serdeczna, zaangazowana postawa opiekunow
praktyk.

- Indywidualne podejscie, atmosfera, miejsce i warunki pracy.

- Podejscie personelu oraz gotowosc do przekazywania wiedzy
| umiejetnosci.

- Podejscie opiekunow praktyk oraz wszelkie nowinki zwigzane
z obstuga, przygotowaniem imprez okolicznosciowych, obstuga
goscia, przygotowaniem potraw.

- Spotkanie doswiadczonych | praktykujacych w branzy ludzi.

- Atmosfera pracy podczas praktyk — zyczliwosc opiekuna praktyk,
gotowosc pomocy.

- Wiedza teoretyczna, ktoéra mogtam przefozy¢ na wiedze
praktyczna.

- Przygotowanie imprez masowych np. bankiet amerykanski.

- Poznanie dziatalnosci hotelu | restauracji.

- Mozliwosc realnego udziatu w wiekszosci prac w restauracji.

- Podejscie pracownikow hotelu do uczestnikdow projektu.

- Miejsce praktyk — bardzo nowoczesne.

- Fachowosc i profesjonalizm w trakcie prowadzonych praktyk.

- Prowadzenie szkolenia instruktazowego, tresci 1| sposob
zaangazowania opiekunow praktyk i chec przekazania jak najwiecej
wiedzy i umiejetnosci zwigzanych z praca na sali konsumpcyjnej.

- Zakres przekazywane] wiedzy i kompetencja szkolacych, oferta
odbycia praktyk.

- Lokalizacja, organizacja, wiedza opiekuna i umiejetnosc jej przekazywania.
- Standard obiektu, zainteresowanie opiekuna, réznorodna wiedza
z zakresu obstugi konsumenta.

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
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- Wysoka profesjonalnos¢, dobra organizacja, chec odpowiedzenia
na kazde zadane pytanie.

- Sprawna organizacja, mozliwosc obserwacji przedsiebiorstwa ,,od
wewnatrz".

Whnioski

Ogolna ocena szkolen jest bardzo wysoka. Wszystkie aspekty
praktyk, takie jak zawartos¢ merytoryczna, sprawnosc organizacji
oraz uzytecznosc zajec zostaly ocenione bardzo pozytywnie -
srednia ocen we wszystkich ocenianych kategoriach to 4,7 w skali
pieciopunktowe), gdzie 5 jest ocena najwyzsza. W zdecydowane)
wiekszosci sg to oceny dobre i bardzo dobre.

Szczegdlnie pozytywne oceny dotyczg uzytecznosci tresci porusza-
nych w ramach szkolen do praktyki nauczycielskiej uczestnikow oraz
mozliwosci przeniesienia swoje| wiedzy | umiejetnosci na grunt szkoty.
Samoocena poziomu wiedzy | umiejetnosci w badaniu ex-ante nie
jest wysoka | wynosi zaledwie 2,2 dla wiedzy z przedmiotu szkolenia
I 2,0 dla umiejetnosci, w skali od 1-5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza,
co swiadczy o duzej potrzebie uczestnictwa w szkoleniu nastawio-
nym na uzupetnienie wiedzy i umigjetnosci.

Niemal wszyscy uczestnicy uwazaja, ze zdobyta podczas szkolen
wiedze wykorzystaja na swoim aktualnym stanowisku pracy.
Oczekiwania wobec szkolen sa u uczestnikéw bardzo podobne
— oczekujg zdobycia 1 uzupeinia swoje] wiedzy 1 umiejetnosci.
Aspekt spoteczny (poznanie nowych ludzi z branzy gastronomic-
znej) jest wazny dla okoto potowy uczestnikow.

Rowniez zaproponowane tresci szkolenia zostaly ocenione przez

Profesjonalny nauczyciel zawodu
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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uczestnikow szkolen bardzo wysoko - we wszystkich ocenianych
kategoriach srednia ocen rowna lub powyzej 4,4 w skali 5 punk-
towej, gdzie 5 jest oceng najwyzsza (dominuja oceny 4,7 i 4,8 dla
poszczegolnych aspektow szkolenia).

Analiza ocen formutowanych przez uczestnikow szkolen wskazuje
na to, ze zdecydowana wiekszosc uczestnikow wychodzi ze szkolen
zadowolona - z wiedzy, ktora pozyskali oraz mozliwosc |egj
wykorzystania w praktyce. Kwestie dotyczace organizac)i szkolenia
rowniez nie budza zastrzezen.

Narzedzia badawcze

Ankieta ex-ante

Prosze ocenic swoja obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia
w ramach projektu , Profesjonalny nauczyciel zawodu":

0 - nie mam w ogole wiedzy na ten temat

1 — mam bardzo mafa wiedze na ten temat

2 — mam mata wiedze na ten temat

3 — mam srednia wiedze na ten temat

4 — mam duzg wiedze na ten temat

5 — mam bardzo duza wiedze na ten temat

Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przed-
miotu szkolenia w ramach projektu ,,Profesjonalny nauczyciel zawodu™:
0 — nie mam w ogole umiejetnosci zwigzanych z przedmiotem szkolenia
1 — mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia
2 — mam mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
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3 — mam srednie umiejetnosci zwiazane z przedmiotem szkolenia
4 — mam duze umiegjetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia
5 — mam bardzo duze umigjetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia

Jakie sa Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych
w ramach projektu?
- podniesc kwalifikacje zawodowe
- zdobyc/uzupetnic swoja wiedze
- zdoby¢ nowe umiejetnosci
- poznac nowych ludzi z branzy gastronomiczne)
- Inne,
il = L, UL SRS

Czy zdobyta wiedze | umiejetnosci podczas szkolen chce Pani/Pan
wykorzystac:

- na swoim aktualnym stanowisku pracy

- do staran o awans zawodowy

- do zmiany Pracodawcy na lepszego

- inne,

o BAMNE Y s umwmvsiiin s wevain vy SN R SRR S AN AR AT R s s RO

Ankieta ex-post

ANKIETA OCENY SZKOLEN | PRAKTYK
.Profesjonalny nauczyciel zawodu”

Prosimy o wyrazenie opinii na temat zajec realizowanych
w ramach projektu. Pana/Pani opinie beda niezwykle pomocne dla

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
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ewaluacji realizowanego Projektu oraz w procesie ulepszania metod
nauczania, doboru tresci oraz organizacji kolejnych edycji szkolen
| praktyk. Ankieta ma charakter anonimowy, a zebrane wyniki beda
przedstawione w postaci zestawien zbiorczych. Zachecamy
Pana/Pania do przekazania dodatkowych wuwag, komentarzy
odnoszacych sie do poszczegolnych aspektow wsparcia poddanych
ocenie. W ankiecie postugujemy sie skala ocen:

1 - niedostateczny;

2 — mierny;
3 — dostateczny;
4 — dobry;

5 - bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
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Aneks — wyniki ewaluacji okresowych

Wyniki | ewaluacji okresowej

Ewaluacja ex-ante
OCENA WIEDZY

Uczestnicy szkolenia swojg wiedze przed szkoleniem oceniajg raczej
nisko (srednia ocena 2,2 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest ocena najwyzsza).
Majczescie] oceniaja swoja wiedze przed szkoleniem na 2 lub 3.
Tylko jedna osoba sposrod 73, ktdre odpowiedziaty na ankiete
ex-ante, ocenia swoja wiedze na 4, czyli uwaza, ze ma duza wiedze
na tematy objete szkoleniem.

Prosze oceni¢ swoja obecna wiedze na temat przedmiotu szkolenia L | %
N=73

0 - nie mam w ogdle wiedzy na ten temat 3 | 4

1 - mam bardzo mala wiedze na ten temat 12 | 17
2 - mam mata wiedze na ten temat 28 | 38
3 - mam srednia wiedze na ten temat 29 | 40
4 - mam duza wiedze na ten temat 1 1

5 - mam bardzo duzj wiedze na ten temat 0|0

SREDNIA OCEN 22
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Prosze ocenic swoja obecna wiedze na temat
przedmiotu szkolenia

0%

m 0 - nie mam w ogole wiedry na
ten temat

B 1 -mam bardzo malgwiedze na
ten temat

B 2 -mam malgwiedze naten
temat

B 3 -mam frednig wiedze na ten
temat

B 4 - mam duky wiedze naten
temat

B 5 - mam bardzo duig wiedze na
ten temat

OCENA UMIEJETNOSCI

Uczestnicy szkolenia réwniez swoje umiejetnosci przed szkoleniem
oceniaja nisko (srednia ocena 2,1 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest

oceng najwyzsza).

Majczescie] oceniajg swoje umiejetnosci przed szkoleniem na 2 lub
3. Zadna z osob, ktére odpowiedziaty na ankiete ex-ante, nie ocenia
swoje] wiedzy na wiece] niz 3, czyli uwaza, ze maksymalnie ma
srednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia.

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
W ﬂmm.f w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Prosze ocenit swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu

szkolenia L | %
N=73

0 - nie mam w ogdle umiejetnosci zwiazanych z przedmiotem szkolenia 111
1 - mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 17 | 23
2 - mam male umiejetnosci zwiazane z przedmiotem szkolenia 32 | 44
3 - mam $rednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 23 | 32
4 - mam duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 0| 0
5 - mam bardzo duze umiejetnosci zwiagzane z przedmiotem szkolenia 0|0
SREDNIA OCEN 21

Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci
w odniesieniu do przedmiotu szkolenia

0%

0%

1%

B 0 - nie mamw opdle umiejgtnodc
swagzanyeh ¢ prredmiotem szkolenia

B ] - mam bardzo male umiejetnosci
Twigzane z przedmiotem szkobenka

B 2 - mam mae umbejetnodel Peigzane 3
preedmiotem s2kolenia

B 3 - mam srednbe umiejetnosci
Twigzane z przedmiotem szkobenka

B 4 - mam duie umiejgtnodci rwigzane z

preedmiotem szkalenia
B 5 . mam bardzo duie umiejeinoicl
rwigzane z przedmiotern szkolenia
Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie)
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OCENA UMIEJETNOSCI

Oczekiwania nauczycieli przed szkoleniem s3a bardzo podobne
I mocno jednolite, zdecydowana wiekszosc oczekuje:
- podniesienia kwalifikacji zawodowych;
- zdobycia/uzupetnienia swoje] wiedzy;
- zdobycia nowych umiejetnosci.
Interesujgce jest rowniez to, ze ponad potowa uczestnikow
chciataby dzieki szkoleniom poznac nowych ludzi z branzy gastro-
nomicznej. W wywiadach wyjasniaja, ze chcieliby wykorzystac te
znajomosci do podjecia wspotpracy np. przy organizacji praktyk dla
swoich uczniow, oczekujg bowiem, ze zdobyte kontakty utatwig im to.

Jakie s Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu? L 0%
(respondent mogl wybraé wiecej niz jedng odpowiedi)

N=73

podniesc kwalifikacje zawodowe 61 84
zdobyé fuzupelnié swoja wiedze &0 82
zdoby¢ nowe umiejetnosci 60 82
poznat nowych ludzi z branzy gastronomicznej 41 56
inne 1 1

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
1.._~"I‘mem‘” ~ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Jakie sa Pani/Pana oczekiwania wobec
szkolen przeprowadzonych w ramach projektu?

inne ' 1% |
poznaé nowych ludzi z brany _ 6% ‘
gastronomiczne|
I
zdobyé nowe umiejetnosci I 82 %

zdnhyffuzupelni.ﬁ swojg wiedze — 82% |
|
FH:l-df'IiEiE kwa”ﬁka':je zamdgwe _ E-ﬂ. % |

PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY | UMIEJETNOSCI

Najwiece] uczestnikow (prawie wszyscy — 97%) potwierdza, ze
chciatoby wykorzystac swoja wiedze przede wszystkim na swoim
obecnym stanowisku pracy w szkole, co piaty nauczyciel liczy, ze
ukonczenie szkolenia utatwi mu awans zawodowy (obowiazek do-
skonalenia jest wpisany w wymagania zwigzane z awansem).

Interesujaca jest deklaracja 6 nauczycieli, ktorzy w ukonczeniu szko-
lenia widza dla siebie szanse na zmiane pracy na bardziej atrakcyjna.

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) .

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. m@"’;““ﬁ:ﬂi
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Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chece Pani/Pan

wykorzystad L %o
[respondent mogt wybrac wiecej niz jedng odpowiedz)

N=73

na swoim aktualnym stanowisku pracy 71 97
do staran o awans zawodowy 16 29
do zmiany Pracodawcy na lepszego E g
inne 4 5

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas
szkolen chce Pani/Pan wykorzystac:

o
inne ' 3%
dozmiany Pracodawcy na lepszego 'E %
do starar o awans zawodowy - 22%
naswoim aktualnym stanowisku pracy 5?95
L ¢

0 20 40 60 80 100

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
uwmi w ramach Eurcpejskiego Funduszu Spofecznego.
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W wywiadach przeprowadzonych przed rozpoczeciem uczestnictwa
w projekcie — uczestnicy wskazuja, ze oczekuja przede wszystkim prak-
tycznej wiedzy. Oczekujg rowniez konfrontacji swojej wiedzy (czesto
o charakterze teoretycznym) z realng praktyka w restauracji.
Bardzo interesujace bedzie rowniez dla nich poznanie codziennej
pracy kelnera, zobaczenie zaplecza, organizacji pracy, podziaiu
obowigzkow. Interesuje ich rowniez nowoczesny sprzet, np.
zwigzany z parzeniem kawy, aranzacja sal, podawanie wina,
obstuga imprez okolicznosciowych.

Ewaluacja ex-post

OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA
(SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogolna ocena szkolenia dokonana przez uczestnikow jest bardzo
wysoka, dominujg oceny bardzo dobre | dobre.
Srednia ocen dla wszystkich ocenianych kategorii, takich jak:
- ogolna ocena catego otrzymanego wsparcia (szkolenia i praktyki);
- ogolna wartosc merytoryczna wsparcia;
- organizacja wsparcia,
- spetnienie oczekiwan
otrzymato srednie ocen 4,5 oraz 4,6 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest
0Cena Najwyzsza.

Najwyze| oceniona zostala organizacja wparcia (srednia ocen 4,6).
Tak wysoka ocena pozwala wnioskowac o bardzo wysokiej jakosci
szkolen — zardwno pod wzgledem merytorycznym, jak i organizacyjnym.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego : i iy
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OCENIANY ELEMENT 1 2 3 4 5 SREDNIA

N=68 L % |L|[%|L[%|L[%]|L]|%]| OCN

Ogdlnie oceniam cate

otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na S8 ™ IS = a2 2 (Eas] S0 4,5

oceng

Ogdlng wartosc

merytoryczng wsparcia 0| 0 o| 0| 4 6 |25 | 37 | 39 | 57 4.5
oceniam na ocene

Organizacje wsparcia
oceniam na oceng 010|006 |9)15]|26|44]65 4.6

Otrzymane wsparcie

spetnito moje 0101|2710 15|26|42|62| a5
oczekiwania na ocene

Ogolnie oceniam cate otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na ocene

0% 2% 4%

]
=2
m3
.4

W5

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
W, ﬂm () w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Ogdlna wartos¢ merytoryczna wsparcia oceniam na ocene

0%

-..__‘_‘D'N.

Organizacje wsparcia oceniam na ocene

“""lh 0%

m]
=2
=3
]

m5

Otrzymane wsparcie spetnifo moje oczekiwania na ocene

0% 2%
o |
m 2
.3
I |
m5
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. uwﬁf )
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OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Rowniez szczegdtowa ocena poszczegdlnych modutdw szkolenio-
wych jest bardzo wysoka - tu rowniez dominujg oceny bardzo
dobre i dobre.

Wszystkie oceniane kategorie takie jak:

- zdobycie nowe] wiedzy;

- zdobycie nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc dla praktyki zawodowe;

dla wszystkich ocenianych modutow szkoleniowych otrzymaty
srednie oceny powyzej 4.

Szkolenie BHP oraz dotyczace zasad obstugi nowoczesnego sprzetu uzy-
skato stosunkowo najnizsze oceny (4,2 1 4,3). W wywiadach nauczy-
ciele ttumacza, ze szkolenia BHP sa dla nich w szkole obowiazkowe,
wiec nie widza potrzeby omawiania tych tresci jeszcze na szkoleniu.
Z drugie] jednak strony ogolna ocena tego modulu jest jednak
wysoka, co jest wystarczajacym powodem, aby pozostac przy kon-
cepcji jego realizaci.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|

'{&ﬂ. , w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Szkolenie Zdobycie i | Zdobycie | Uizytecznosc dla
instruktatowe: wiedzy umiejetnosci mojej praktyki
obejmujace zakres zawodowe]
szkolenia BHP i zasad
obstugi nowoczesnego
L % L % L %%

sprzgtu
N=68
1 - NIEDOSTATECZNY 2 3 3 4 2 3
Z = MIERNY 0 0 0 0 1 1
3 - DOSTATECENY 3 4 ] 9 ] 9
4 - DOBRY 34 50 29 43 27 40
5 - BARDZO DOBRY 27 40 28 41 30 44
BRAK DANYCH 2 3 2 3 2 3
Srednia ocen 4,3 4,2 4,2

Zdobycie nowej

wiedzy

B 1 niedostateczmy
B 2 mierny

B 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry
= BRAK DANYCH

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) .
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

.i

Uzytecznosc dla
mojej praktyki
zawodowej 3% 3% 1%

)

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
W, ”’fﬂl () w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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B 1 niedostateczny
B 2 mierny

B 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry
¥ BRAK DANYCH

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

B 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry
¥ BRAK DANYCH
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Szkolenie instruktazowe obejmujace pozdrawianie gosci, zew-
netrzny wyglad kelnera, szklo konsumpcyjne 1 restauracyjne,
organizacje zakfaddw gastronomicznych, wina, drinki, obsfuge
klienta oceniane jest przez uczestnikow bardzo wysoko.

W wywiadach potwierdza sie, ze uczestnicy s z niego bardzo zado-
woleni | zaciekawieni poruszanymi tam kwestiami, rekomenduja
nawet, by bylto diuzsze.

Szkolenie Uiytecznosc dla
Zdobycie Id ci wych

instruktazowe: e “"",fedz';,"w el ::ﬁe]:;;m mojej praktyki

pozdrawianie gosci, zawodowej

zewnetrzny wyglad

kelnera, szklo

konsumpcyjne i

restauracyjne,

organizacja zakladow L ¥ L %% L %%

gastronomicznych,

wina, drinki, obshuga

klienta

N=68

1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0

2 — MIERNY 0 0 0 0 1] 0

3 - DOSTATECZNY 1 2 4 6 3 5

4 - DOBRY 24 35 20 29 20 29

5 - BARDZO DOBRY 43 63 44 65 45 66

Srednia ocen 4,6 4,6 4,6
Profesjonalny naucryciel zawodu. G

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) i
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0% 2%
Zdobycie nowej 2%
wiedzy ® 1 niedostateczny

B 2 mierny

B 3 dostateczny
B 4 dobry

W 5 bardzo dobry

Zdobycie nowych
umiejetnosci

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

5 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uiytecznoséé dla 0% I 5%
mojej praktyki ™ 1 niedostateczny
zawodowej B 2 mierny

B 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,

= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
4 w w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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Rowniez ocena praktyk, dokonana przez uczestnikow, potwierdza
ich wysoka jakosc merytoryczna, a szczegolnie uzytecznosc dla
praktyki zawodowej uczestnikow.

Zdecydowanie dominuja oceny bardzo dobre przyznane wszystkim
ocenianym kategoriom:

- mozliwosci zdobycia nowe] wiedzy;

- mozliwosci pozyskania nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc praktyki zawodowe] uczestnikow.

Srednia ocen miesci sie w przedziale od 4,4 do 4,7 - co jest ocena
bardzo wysoka.

Moduly praktyk takie jak:
- potozenie obiektu (lokalizacja, regulaminy, procedury, otoczenie obiektu);
- znajomosc produktu (karta dan, obstuga sprzetu);
- zapoznanie sie z oferta kulinarna i dziataniami restauracji/baru
otrzymatly najwyzsze oceny mieszczace sie w przedziale srednich 4,6 - 4,7.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego \ i e
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PRAKTYKI 7d enowe] | Zd o Uzytecznosé dla
PoloZenie obiektu wll edzy umle]w ye qmn&:llj . mojej praktyki
(lokalizacja, regulaminy, zawodowej
prﬂcﬂdm‘h otoczenie
obiektu) L % L % L %
N=68
1 -NIEDOSTATECINY 0 0 1 1 0 0
2 — MIERNY 2 3 2 3 3 5
3 - DOSTATECINY 1 1 1 1 2 3
4 -DOBRY 10 15 16 24 g 13
5 - BARDZO DOBRY 55 81 48 71 54 79
Srednia ocen 4,7 4,6 4,7
Zdobycie nowej
wiedzy 0% 3% 1%

™ 1 niedostateczny
M 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

W 5 bardzo dobry

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskiej
m_ ) w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

1% 3% ~1%

® 1 niedostateczny
B 2 mierny

W 3 dostateczny

B 4 dobry

™ 5 bardzo dobry

Uzytecznosc dla
mojej praktyki
zawodowej

0% 5% 3%

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

& 3 dostateczny

W 4dobry

W 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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Akl Zdobycie nowej | Zdobycie nowych ‘m‘f‘ o
Znajomosé produktu wiedzy umlejetnoscl zawodowej
(karta dan, obstuga
SpERSRL) L % L % L %
N=68
1 - NIEDOSTATECZNY 1 2 1 2 1 2
2 = MIERNY 0 1] 0 0 ] 0
3 - DOSTATECZNY 1 1 1 1 2 3
4 - DOBRY 12 18 13 19 11 16
5 - BARDZO DOBRY 54 79 53 78 54 79
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7

Zdobycie nowej
wiedzy 2% 0% 1%

® 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
) W ramach Eurcpejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

2% 0% 1%

W 1 niedostateczny
B 2 mierny

“ 3 dostateczny

W 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznosc dla
mojej praktyki

x 2%
zawodowej

M 1 niedostateczny
M 2 mierny

¥ 3 dostateczny

W 4 dobry

M 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. ”w '
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PRAKTYKI Uizytecznosc dla
Zdobycie nowej Zdobycie nowych ojej

wiedzy umiejetnosci waoje} prakivki
Zapoznanie sie z oferty zawodowej
kulinarng i dziataniami
restauracji/baru L 0% 1 % L %
N=68
1 - NIEDOSTATECZNY 1 2 1 2 0 0
2 = MIERNY 0 0 0 0 1 2
3 - DOSTATECZNY 4 & 5 7 5 7
4 - DOBRY 7 10 7 10 5 7
5= BARDZD DOBRY 56 82 55 81 87 B84
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7

Zdobycie nowej
wiedzy

2% 0%

W 1 niedostateczny
B 2 mierny

5 3 dostateczny

B 4 dobry

W 5 bardzo dobry

9 Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
o ﬂm () w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

2% 0%

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznosé dla

mojej praktyki
zawodowej

0% 2%

7%

™ 1 niedostateczny
B 2 mierny

W 3 dostateczny

M 4 dobry

M 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. L’WM \
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Moduty praktyk takie jak:
- sekwencja serwisu;
- aktywnosci sprzedazowe (oferta, rekomendacja dan, reklama,
marketing);
- grganizacja pracy,;
- satysfakcja gosci (przyjmowanie prosb i skarg, badanie zadowole-
nia gosci);
- administracja i1 finanse (ptatnosci, rozliczenia, podawanie rachu-
nku dla gosci, zamowienia)
otrzymaty nieco nizsze (choc nadal bardzo wysokie) oceny
mieszczace sie w przedziale srednich 4,4 — 4,7, gdzie dominujaca
srednig ocen jest 4,51 4,6.

ne L Zdobycie nowej | Zdobycie nowych lﬁ:ﬁ.r:ﬁ;::la
Sekwencja serwisu wiedzy umiejgtnosci zawodowe]
N=68 L % L %o L %o

1 - NIEDOSTATECZNY 4 & 4 & 3 4

2 - MIERNY 1 1 1 2 1 2

3 - DOSTATECENY 2 3 2 3 3 4

4 - DOBRY 17 25 18 26 16 24
5 - BARDZO DOBRY 44 65 43 63 45 66
Srednia ocen 4,4 4,7 4,5

e

; w ramach Europeskiege Funduszu Spotecznego,
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Zdobycie nowej
wiedzy

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry

Zdobycie nowych 2%
umiejetnosci ® 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzyteczno$¢ dla
mojej praktyki
zawodowej

4% 2% 4o,

B 1 niedostateczny

B 2 mierny

¥ 3 dostateczny
® 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uwﬁf _
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ERARCTEH] Zdobycie nowej | Zdobycie nowych “m*’ﬂ“ﬂmml i
sprzedazowe (oferta,
rekomendacja dan,

Kl marketing) L % L %% L %o
N=68
1 - NIEDOSTATECZNY 1 1 1 1 1 2
2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECENY 2 3 2 3 3 4
4 -DOBRY 17 25 17 25 15 22
5 =BARDZO DOBRY 48 71 48 71 49 72
Srednia ocen 4,6 4,6 4,6

Zdobycie nowej

wiedzy

1%

3%

™ 1 niedostateczny
B 2 mierny

= 3 dostateczny

¥ 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.




Zdobycie nowych
umiejetnosci
1%
o% 3% M 1 niedostateczny
B 2 mierny
W 3 dostateczny
B 4 dobry
™ 5 bardzo dobry
Uzytecznosc¢ dla
mojej praktyki
zawodowej
2% W 1 niedostateczny

B 2 mierny

0% 4%
N 3 dostateczny
M 4 dobry
M 5 bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu.

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) -;@
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. uwﬁf _
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FRAKCEYK] Zdobycie nowej | Zdobycie nowych "*"l':]“““i"lﬂ'
wiedzy umiejetnosci Mopepin
Organizacja pracy zawodowej
N=68 L 0% L % L %
1 - NIEDOSTATECZNY 1 1 1 1 1 1
2 - MIERNY 1 1 1 1 ] 1
3 - DOSTATECENY 3 4 4 [ 3 4
4 - DOBRY 17 25 18 26 18 26
5 - BARDZO DOBRY 46 68 44 65 45 66
Srednia ocen 4,6 45 4,5
Zdobycie nowej
wiedzy
1% 1% 49

¥ 1 niedostateczny
W 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

® 5 bardzo dobry

9- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
w ) w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

® 1 niedostateczny
o 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznosé dla
mojej praktyki

zawodowej et

M 1 niedostateczny
B 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

™ 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. “‘"‘wﬁ# .
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Zdobycie nowej | Zdobycie nowych l:n n-i} eip Iﬂl dlhl

(przyjmowanie présb i
skarg, badanie
zadowolenia gosci) L Yo L % L %o
N=68
1 - NIEDOSTATECINY 3 4 3 4 3 4
2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECINY 6 9 5 7 5 7
4 - DOBRY 9 13 11 16 9 13
5 - BARDZO DOBRY 50 74 49 72 1 | 75
Srednia ocen 45 4,5 4,5

Zdobycie nowej

wiedzy

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

® 4 dobry

™ 5 bardzo dobry

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
o ,.,m-m? w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

4% 0%

M 1 niedostateczny
W 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznosé dla

mojej praktyki

zawodowej 4% 0%

® 1 niedostateczny
B 2 mierny

W 3 dostateczny

= 4 dobry

® 5 bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. UW '
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g Zdobycie nowej | Zdobycie nowych l|rnuj} ejp “Ed]::
Administracja i finanse wiedzy umiejgtnosci zawodowej
(platnosci, rozliczenia,
podawanie rachunku dla
gosci, zamowienia) L Yo L Yo L Y
N=68
1 -NIEDDSTATECINY 1 1 1 1 1 1
2 —~MIERNY 3 4 3 4 3 4
3 -DOSTATECINY 3 4 4 (& 4 6
4 —-DOBRY 11 16 12 18 q 13
S - BARDZO DOBRY 50 74 48 71 51 75
Srednia ocen 4,6 4,5 4,6
Zdobycie nowej
wiedzy 1% 4%

4%

¥ 1 niedostateczny
B 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

W 5 bardzo dobry

@- Prafesjonalny nauczyciel zawodu,
= Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
W, ,.,mm.? w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci
1% 4%

6%

™ 1 niedostateczny
B 2 mierny

2 3 dostateczny

N 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznos$c¢ dla
mojej praktyki

zawodowej 1% 4%

B 1 niedostateczny
H 2 mierny

W 3 dostateczny

B 4 dobry

M 5 bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. uwﬁf
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W ankietach oraz wywiadach uczestnicy podkreslaja dobre przy-
gotowanie merytoryczne szkolen oraz praktyk. Chwala dobor
miejsca praktyk.

Uczestnicy wyrazaja swoje zadowolenie z uczestnictwa w projekcie
oraz ich praktyczny aspekt, oto najbardziej] charakterystyczne cytaty
z wywiadow.

- Dla mnie ten program jest bardzo wazny, zobaczyc rzeczywiste
warunki pracy to byto najwazniejsze.

- Wiele sie dzieje w gastronomii i trzeba to zobaczyc

- Wiele rzeczy nowych, wiele nowych pomystow..

- Posztam z mysla o tym zeby zrealizowac wiasnie to co tu zobaczytam.

- U nas jest w szkole zwyczaj, zeby podzielic sie u nas w szkole tymi
wiadomosciami, bede to robic.

- To jest inne podejscie do konsumenta, inne niz jest w ksiazce, ta
mentalnosc, inteligencja, kultura, szacunek dla goscia, to bylo
super, jestem bardzo zadowolona.

Bede przekazywac te wiadomosci miodziezy na zajeciach.
Nawigzanie bezposredniego kontaktu z klientem.

Mam gotowe rzeczy, ktore moge zaprezentowac uczniom .

Moge skonfrontowac siebie z praktyka, ja rzeczywiscie bytam,
doswiadczytam, dotknetam, to bylto dla mnie bardzo wazne.

- Miatam okazje do wymiany doswiadczen z innymi nauczycielami —
co jest dobre, co mozna zrobic lepiej.

- Bytam w czasie ferii i nie zatuje, bo to byt dobrze wykorzystany czas
- Caly czas swiat sie zmienia (w gastronomii), musimy iS¢ z duchem czasu.
- Nowe techniczne rozwigzania.

- Byla fajna atmosfera, duzo sie nauczytam, odnoszono sie do nas z szacunkiem.

Profesjonalny nauczyciel zawodu
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie)

u{;}:&"ﬁni w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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- Zobaczylysmy jak to wyglada w praktyce.

- Serwis, nakrywanie do stofu, serwowanie kawy, herbaty, podawa-
nie egzotycznych potraw, ,prawdziwe zycie kelnera”, zarzadzanie
zespotem kelnerskim, praca baru - nauczytysmy sie wielu nowych
rZeczy.

- Bardzo ciekawe informacje o winach, osoby maja ogromna wiedze
| pasje, mozna bylo stychac ich godzinami, mito stuchac ludzi ktorzy
kochaja to, co robia.

- Moje oczekiwania zostaly spetnione, kompleksowe spojrzenie na
hotel | gastronomie, potaczenie pracy wszystkich zespotow,
widzielismy praktycznie jak to dziata, to bylo super, z ksiazek nigdy
bysmy sie tego nie dowiedziaty.

- Przetamatam bariere podejscia do goscia.

- Satysfakcja z praktyki, bedziemy to teraz wdrazac w zycie, pewnigj
sie czujemy jako nauczyciele.

- Poszerzyto horyzonty, jako nauczyciele utatwi nam to przekazanie
wiedzy, teraz mozemy lepie] przekazac¢ miodziezy, jak wszystko
praktycznie funkcjonuje.

- Nie bedziemy =zaskakiwani przez ucznidw pytaniami przy-
chodzacymi po praktyce — dlaczego byto inacze] niz w ksigzce.

- Teoria jest teraz poparta praktyka, uczniowie nie beda mieli pre-
tensji, ze co innego mowimy, a co innego widzieli na praktyce.

- Nie zatuje ferii, gdybym miata jeszcze raz pojechac — to bym pojechata.

Wsrod uwag krytycznych pojawiaja sie wskazania dotyczace:
- matej ilosci materiatow szkoleniowych;
- zbyt diugiego czas trwania kursu lub tego, ze szkolenia jest za krétkie,
a praktyka trwa za diugo;

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego \ e iy ¥
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- niedopasowanego typu obuwia do kierunku kursu.

Jedna z uczestniczek formutuje postulat, ze praktyki powinny sie
odbywac w dwoch roznych miejscach.

Uczestnicy w ankietach ewaluacyjnych dziela sie rowniez pozyty-
wnymi komentarzami na temat swoich miejsc praktyk:

- Polecam hotel Tumski jako wzorowe miejsce praktyk — profesjona-
Ina obstuga, indywidualne podejscie do goscia, znajomosc karty.

- Hotel Royal w Modlinie to bardzo dobry wybor, opiekun bardzo
dobrze przygotowany.

Generalnie chwalg kompetencje, profesjonalizm, otwartosc | opieke
ze strony personelu placowek, do ktdrych trafili na praktyki.

Rowniez wywiady z opiekunami praktyk potwierdzajg duza potrzebe
uczestniczenia nauczycieli zawodu w tego typu doskonaleniu
zawodowym, gdyz, jak mowia, ,ich wychowankowie trafiaja do nas
jako pracownicy”.

Opiekunowie praktyk chwala zaangazowanie | zainteresowanie nau-
czycieli, ktorzy w ich relacjach chetnie zadajg pytania, sa ciekawi
roznych aspektow pracy restauracji, sami podejmujg inicjatywe
wiaczania sie w rézne typy aktywnosci.

REZULTATY WSPARCIA

Ocena uzyskanych przez nauczycieli rezultatow wsparcia pot-
wierdza opinie o wysokiej uzytecznosci szkolen i praktyk.
Niemal wszyscy uczestnicy potwierdzaja (dajac odpowiedzi ,tak”
i ,raczej tak"”), ze dzieki uczestnictwu w projekcie:
- zaktualizowali swoja wiedze | umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwigzan technologicznych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|

| prrmesn w ramach Europeskiego Funduszu Spobtecznego,
Naidel pejskieg L
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- poznali potrzeby przedsiebiorcdw w zakresie kompetencji absol-
wentow szkol gastronomicznych;

- potrafia zmodernizowac realizowany przez nich program naucza-
nia dostosowujac jego tresci do postepu technicznego i technologicznego;
- potrafiag zmodernizowac realizowany przez nich program naucza-
nia dostosowujac jego tresci do potrzeb rynku pracy;

- maja swiadomosc stereotypow | barier prowadzacych do dys-
kryminacji ze wzgledu na ptec, zwtaszcza w zawodzie nauczyciela.
Przeprowadzone wywiady poglebione potwierdzajg wysoka
uzytecznosc aspektu konfrontacji teorii z praktyka oraz mozliwosci
zaobserwowania codziennej pracy kelnerskiej, co jest szczegolnie
wazne w dostosowywaniu tresci i form ksztatcenia ucznidow do
potrzeb potencjalnego Pracodawcy.

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego e et
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Dzieki uczestnictwu w TAK Raczej Raczej NIE Nie
projekcie: TAK NIE wiem/BD
N=68 L | % L %o L | % L % L | %

—» zaktualizowatem/am
swoja wiedze i
umiejetnosci w zakresie
aktualnych rozwiazan S0 | 73 | 16
technologicznych w
przedsiebiorstwach

| gastronomicznych

= zaktualizowatem /fam
swoja wiedze i
umiejetnosci w zakresie
aktualnych rozwigzan 48 | 71 | 18 | 26
organizacyjnych w
przedsigebiorstwach
pastronomicznych

= poznatem/am potrzeby
przedsiebiorcow w
zakresie kompetencji 49 | 72 | 14
absolwentow szkot

_gastronomicznych

= potrafie zmodernizowad
realizowany przeze mnie
program nauczania 43 | 62 | 22 | 32 1 1 1 1 1 1
dostosowujac jego tresci
do postepu technicznego
i technologicznego

= potrafie zmodernizowac
realizowany przeze mnie
program nauczania 42 | 62 | 23 | 34
dostosowujac jego tresci
do potrzeb rynku pracy

= mam swiadomosc
stereotypdw | barier

dyskryminacji ze wzgledu
na plet, zwhaszcza w
zawodzie nauczyciela

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
UWMJ ~ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Zaktualizowalem/am
swoja wiedze i
umiejetnosci w i
zakre_‘sie afl-:tualnjrch B Raczaj TAK
rozwiazan
technologicznych w % Racze] NIE
przedsiebiorstwach N MIE
gastronomicznych = Nie wiem
Zaktualizowalem/am
swojq wiedze i
umiejetnosci w - Tk
z:',‘,::i:a?ikmalnﬂh B Raczej TAK
organizacyjnych w : Racze] NIE
przedsiebiorstwach NIE |
gastronomicznych ® Nie wiem
Poznatem/am
potrzeby
przedsiebiorcow w e
zakresie kompetencji R
absolwentow szkdt
gastronomicznych " Raczej NIE
N NIE
B Hie wiem

Profesjonalny naucryciel zawodu.

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) f
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. uﬁ@f{ﬁf}w
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Potrafie
zmodernizowac
realizowany przeze
mnie program
nauczania
dostosowujac jego
tresci do postepu
technicznego i
technologicznego

Potrafie
zmodernizowac
realizowany przeze
mnie program
nauczania
dostosowujac jego
tresci do potrzeb
rynku pracy

Mam $wiadomosé
stereotypow i barier
prowadzacych do
dyskryminacji ze
wizgledu na pleé,

zwlaszcza w zawodzie

nauczyciela

BCG

1% 1% 1%

1% 1%

I% 1% 1%

~

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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 TaK
W Raczej TAK
¥ RaczejNIE
® NIE

" Nie wiem

B TAK

B Racze| TAK
B RacrejMNIE
N NE

B Nie wiem

B TAK

B Racze| TAK
¥ RaczejNIE
B NE

= Nie wiem
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ORGANIZACIA WSPARCIA

Réwniez organizacja wsparcia nie budzi zastrzezen. Wszystkie oce-
niane aspekty, tj.:
- opieka organizatora szkolen podczas szkolen;
- sprawnosc organizac)i szkolen;
- opieka opiekuna praktyk na praktyce;
- warunki techniczne realizacji praktyk;
- zgodnosc przebiegu (harmonogram) praktyk z zatozeniami omowi-
onymi na spotkaniu przygotowawczym;
- zgodnosc realizacji praktyk (zakres merytoryczny) z zatozeniami
omowionymi na spotkaniu przygotowawczym uzyskuja bardzo
wysokie oceny mieszczace sie w przedziale srednich 4,4 — 4,6.
Pojawiajg sie jednak osoby niezadowolone z opieki podczas szkolen
| praktyk, co wyjasniaja brakiem, wedtug nich, odpowiedniego poin-
formowania czy tez (w przypadku opiekuna praktyk) zaintereso-
wania. Dominujg jednak oceny bardzo pozytywne.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznegao : g
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OCENIANY ELEMENT 1 2 3 4 5 SREDNIA

N=68 L[%|L|[%|L|%|L|%]|L]|%| OCN

=» Opieka organizatora
szkolen podczas
szkolen

= Sprawnost 3]1]5)|3 | 4|5 |7 |12|1B| 45| 66 4,4
organizacji szkolen

= Dpieka opiekuna 51 7| 4| 6| 3|52 )| 3|54 79 4.4
praktyk na praktyce :

= Warunki techniczne 2ol 3 2] 38 |9 FE |10 |51 75 4.5
realizacji praktyk '

= Zpgodnost przebiegu
(harmonogram})
praktyk z zatozeniami 1 2 6 ) 3 4 9 |13 | 49 | 72 4,6
omdwionymi na
spotkaniu
przygotowawczym

= ZgodnosE realizacji
praktyk (zakres
merytoryczny) z
B SN 2|1 3|3 |4 |6 |9 |8|12]|49 |72 4,6
omdwionymi na
spotkaniu
pPreyeotowawczym

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
W, ,.,m-m.f w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Opieka 4%
niz

uzﬁiza:mm ® 1 niedostateczny
P B 2 mierny
szkolen

0 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry
Sprawnos¢ 5% 4%
organizacji ® 1 niedostateczny
szkolen ® 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry
Opieka opiekuna 6%

praktyk na
praktyce

39 B ] niedostateczny
N 2 mierny

¥ 3 dostatecany
B 4 dobry

= 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uwﬁf
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Warunki
Cochuicend oflg ¥ 1 niedostateczny
realizacji praktyk

B 2 mierny

B 3 dostateczny

B 4 dobry

W 5 bardzo dobry
Zgodnosé

rzebie

Fharmnrgl:gram] ¥ 1 niedostateczny
praktyk z M 2 mierny
zalozeniami = 3 dostateczny
omoéwionymi na g
spotkaniu obry
przygotowawczym B 5 bardzo dobry
Zgodnos¢ realizacji
praktyk (zakres AN
merytoryczny) z ® 1 niedostateczny
zalozeniami ® 2 mierny
oméwionymi na ¥ 3 dostateczny
spotkaniu = 4 dobry
przygotowawczym ¥ 5 bardzo dobry

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.

2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecanege.
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Uczestnicy bardzo chwala organizacje szkolen oraz ich uzytecznosc
podoba sie im przede wszystkim:
- organizacja praktyk, sposob szkolenia, profesjonalne podejscie do
praktykantow;
otwartosc opiekunow, dostepnosc 1 dzielenie sie wiedza;
zaangazowanie w przekazanie aktualne) wiedzy;
praca opiekuna praktyk;
- nowoczesny hotel, sprzet | wyposazenie;
organizacja nowoczesnej restauracji;
atmosfera i warunki pobytu na praktyce.

Wsrod uwag pojawia sie prosba o:

- wiece] materiatow dydaktycznych na szkoleniu;

- odpowiednie obuwie dla kelnera;

- praktyki w dwoch miejscach;

- dokfadniejsze szkolenie z obstugi klienta, noszenie talerzy,
rozktadanie obrusow, techniki podawania;

- omowienie sprzetu specjalistycznego do potraw, dekantacji wina;
- mozliwosci pracy na sali konsumenckie] z gosciem.

W Dziennikach Praktyk uczestnicy wyrdzniaja uzytecznosc nastepu-
jace] wiedzy | umiejetnosci, ktére pozyskali dzieki praktykom:

- rodzaje obsfugi w zaleznosci od rodzaju goscia;

wizerunek goscia;

dostosowanie oferty do specjalnej grupy gosci;

obstuga a la carte;

sprzedaz sugerowana;

- rekomendaga wina, karta win, podawanie, niekonwenconalne podawanie;

1

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
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- sekwencja serwisu;

nowe trendy w obstudze gosci w restauracji hotelowe;
nowe trendy w zastawie stotowej;

nowe trendy w dobieraniu alkoholu do potraw;

rodzaj uzywane] porcelany w nowoczesnych restauracjach;
organizacja hotelu w rzeczywistych warunkach;

praca na poszczegolnych stanowiskach we wszystkich okresach senwisowych;
organizacja zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskiej;

obstuga ekspresu do kawy;

parzenie herbaty;

systemy informatyczne stosowane w gastronomii;

obstuga roznego typu przyjec okolicznosciowych;

zasady rozliczenia, wystawianie rachunkow;

uktadanie poketow, nakryc;

polerowanie sztuccow;

wspotpraca gastronomii z innymi dziatania hotelu;
technika resztowania i zbierania brudnych naczyn.

Uczestnicy podkreslaja rowniez to, ze beda wykorzystywac swoja
wiedze | umiejetnosci do pracy z uczniami:

na zajeciach z obstugi konsumenta;

na zajeciach z hotelarstwa;

na zajeciach z technologii gastronomicznej;

podczas przygotowania do egzaminu zawodoweqo;

podczas modernizacji programu nauczania (dostosowanie tresci

do postepu technicznego i technologicznego) oraz potrzeb rynku pracy.

Uczestnicy tak podsumowuja swoja praktyke:

umﬁf w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.

Prafesjonalny nauceyciel zawodu.
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- Odbyta praktyka umozliwita porownanie teorii z praktyka, lepsze
przygotowanie ucznia do przyszlej pracy.

- Praktyka pozwolita mi stworzy¢ wiele filmow instruktazowych,
ktore wykorzystam na zajeciach.

- Jestem pod wrazeniem profesjonalizmu, zyczliwosci i checi dziele-
nia sie wiedza personelu.

- Projekt ten pozwolit mi uzupetni¢ braki oraz poznac zakres praktycz-
nej wiedzy gastronomicznej.

- Program praktyk byt zgodny z moimi oczekiwaniami | potrzebami.
Uczestnicy rekomenduja:

- realizowanie praktyk w dwoch obiektach hotelarskich, co umo-
zliwitoby porownanie standardow obstugi;

- warsztaty sommelierskie, baristyczne;

- mozliwosc uczestniczenia cyklicznego w tego typu praktykach.
Uczestnicy chwala opiekunow praktyk: bardzo pozytywna osoba,
wspaniale odnalazta sie w zespole (...), ogromna wiedza teoretycz-
na, duze umiejetnosci praktyczne. Aczkolwiek pojawiaja sie rowniez
uwagi o stabym zaangazowaniu opiekuna.

Whnioski i rekomendacje

Ogolna ocena szkolen jest bardzo wysoka. Wszystkie aspekty szko-
lenia, takie jak zawartosc merytoryczna, sprawnosc organizacji oraz
uzytecznosc zajec zostaly ocenione bardzo pozytywnie - srednia
ocen we wszystkich ocenianych kategoriach jest rowna lub powyzej
4,4 w skali pieciopunktowe], gdzie 5 jest oceng najwyzsza. W zdecy-
dowanej wiekszosci sg to oceny dobre i bardzo dobre.

Szczegolnie pozytywne oceny dotycza uzytecznosci tresci porusza-

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
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nych w ramach szkolen do praktyki nauczycielskie] uczestnikdw oraz
mozliwosci przeniesienia swoje| wiedzy | umiejetnosci na grunt szkofy.
Samoocena poziomu wiedzy | umiejetnosci w badaniu ex-ante nie
jest wysoka i wynosi zaledwie 2,2 dla wiedzy z przedmiotu szkolenia
I 2,1 dla umiejetnosci, w skali od 1-5, gdzie 5 jest ocenag najwyzsza.
MNiemal wszyscy uczestnicy uwazaja, ze dobyta wiedze podczas
szkolen wykorzystaja na swoim aktualnym stanowisku pracy.

Oczekiwania wobec szkolen sg u uczestnikow bardzo podobne

— oczekujg zdobycia | uzupetnienia swoje] wiedzy | umiejetnosci.
Aspekt spoteczny (poznania nowych ludzi z branzy gastronomicz-
nej) jest wazny dla okoto potowy uczestnikdw.
Rowniez zaproponowane tresci szkolenia zostaly ocenione przez
uczestnikéw szkolen bardzo wysoko — we wszystkich ocenianych
kategoriach srednia ocen rowna lub powyze] 4,4 w skali 5 punkto-
wej, gdzie 5 jest ocena najwyzsza.

Analiza ocen formutowanych przez uczestnikow szkolen wskazuje
na to, ze zdecydowana wiekszosc uczestnikow wychodzi ze szkolen
zadowolona z wiedzy, ktora pozyskali oraz z mozliwosc |ej
wykorzystania w praktyce. Kwestie dotyczace organizacji szkolenia
rowniez nie budzg wiekszych zastrzezen.

Uwag krytycznych jest bardzo niewiele, jezeli sie pojawiaja, to
dotyczg potrzeby wiekszej ilosci materiatow szkoleniowych czy tez
takie] organizac)i praktyk, ktéra umozliwitaby poznanie dwdach,
a nie jedne] placowki gastronomicznej podczas trwania praktyki,
niekiedy pojawiaja sie uwagi odnosnie zaangazowania opiekuna praktyk.

Mozna zatem sformutowac nastepujace REKOMENDACIE, aby reali-
izatorzy szkolen zwracali uwage na dobor osob petnigcych funkgje
opiekuna praktyk oraz szczegdlowo informowali ich o ich

Profesjonalny nauczyciel zawodu
o Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
u{&'ﬁﬁﬁ”}' w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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obowiagzkach wzgledem uczestnikow szkolenia.

Wazne jest rowniez wskazanie uczestnikom literatury, ktora
uzupetnitaby ich braki informacyjne i stanowita dodatkowy materiat
do samoksztatcenia.

Wyniki Il ewaluacji okresowej
Ewaluacja ex-ante

OCENA WIEDZY
Uczestnicy szkolenia swoja wiedze przed szkoleniem oceniajg ra-
czej nisko (srednia ocena 2,1 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza).
Majczescie] oceniaja swojg wiedze przed szkoleniem na 2 lub 3.
Tylko 3 osoby sposrod 68, ktore odpowiedziaty na ankiete ex-ante,
ocenia swoja wiedze na 4, czyli uwaza, ze ma duza wiedze na
tematy objete szkoleniem.

Prosze¢ ocenic¢ swoja obecna wiedze na temat przedmiotu szkolenia L | %
N=68

0 - nie mam w ogdle wiedzy na ten temat 3|5

1 - mam bardzo mata wiedze na ten temat 12 | 18
2 - mam mata wiedzeg na ten temat 30 | 44
3 - mam Srednig wiedze na ten temat 20 | 29
4 = mam duza wiedze na ten temat 3| 4

5 - mam bardzo duzg wiedze na ten temat 0|0

SREDNIA OCEN 21

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) r
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Prosze ocenic swoja obecng wiedze na temat przedmiotu szkolenia

0%

\

® 0 - nie mam w ogole
wiedzy na ten temat

® 1-mam bardzo matg
wiedze na ten temat

® 2 -mam mata wiedze na
ten temat

B 3 - mam srednig wiedze
naten temat

B 4 -mam duig wiedze na
ten temat

OCENA UMIEJETNOSCI

Uczestnicy szkolenia rowniez swoje umiejetnosci przed szkoleniem
oceniajg nisko (srednia ocena 2,9 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest
ocena najwyzsza).

Majczescie] oceniajg swoje umiejetnosci przed szkoleniem na 2 lub
3. Zadna z 0s6b, ktore odpowiedzialy na ankiete ex-ante, nie ocenia
swoje] wiedzy na wiecej niz 3, czyli uwaza, ze maksymalnie ma
srednie umiejetnosci zwiazane z przedmiotem szkolenia.

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
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Prosze oceni¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu

szkolenia L | %
N=68

0 - nie mam w ogdle umiejetnosci zwiazanych z przedmiotem szkolenia 213
1 - mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 15 | 22
2 = mam male umiejetnoéci zwigzane z przedmiotem szkolenia 29 | 43
3 - mam $rednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 22 | 32
4 - mam duke umiejetnosci zwiazane z przedmiotem szkolenia 0| 0
5 - mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 0|0
SREDNIA OCEN 29

Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu

do przedmiotu szkolenia

0% ® 0 - nie mam w ogdle

B 2 -mam mate

umiejetnosci zwigzanych
z przedmiotem szkolenia
B 1-mam bardzo mate

umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

umiejetnosci zwigzane z
przedmiotem szkolenia

B 3 -mam srednie
umiejetnosci zwigzane z

przedmiotem szkolenia

0% 1 39
Profesjonalny naucryciel zawodu.
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OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

Oczekiwania nauczycieli przed szkoleniem sg bardzo podobne i moc-
no jednolite, zdecydowana wiekszos¢ oczekuje:

- podniesienia kwalifikacji zawodowych;

- zdobycia/uzupetnienia swoje| wiedzy;

- zdobycia nowych umiejetnosci.

Interesujgce jest rowniez to, ze prawie potowa uczestnikow chciataby
dzieki szkoleniom poznac nowych ludzi z branzy gastronomicznej.

Jakie s3 Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu? L 0%
(respondent mogl wybraé wiecej niz jedng odpowiedz)

N=68

podniesé kwalifikacje zawodowe 46 78
zdoby¢/uzupelnic swoja wiedze 56 82
zdoby¢ nowe umiejetnodci 51 75
poznaé nowych ludzi z branzy gastronomicznej 27 | 40
inne 6 9

9- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie]
“-—“L{.”ﬂﬂ'_my ~ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Jakie sa Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych
w ramach projektu?

LY

inne 9%

B

poznac nowych ludzi z braniy l A0%
gastronomiczne;

zdobyé nowe umiejetnosci 75%

zdobyé/uzupetnié swojg wiedze 82%

podniesé kwalifikacje zawodowe _ 78%

&

Y

= i i _—_ il

0% 20% 40% 60% 80% 100%

PLANY ODNOSNIE WYKORZYSTANIA WIEDZY | UMIEJETNOSCI

Najwiece] uczestnikow (prawie wszyscy — 96%) potwierdza, ze
chciatby wykorzystac swoja wiedze przede wszystkim na swoim
obecnym stanowisku pracy w szkole, niemal co piaty nauczyciel
liczy, ze ukonczenie szkolenia utatwi mu awans zawodowy
(obowigzek doskonalenia jest wpisany w wymagania zwigzane
Z awansem).

Interesujgca jest deklaracja 6 nauczycieli, ktérzy w ukonczeniu szko-
lenia widza dla siebie szanse na zmiane pracy na bardziej atrakcyjna.

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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Czy zdobyta wiedze i umiejetnoéci podczas szkolefi chee Pani/Pan
wykorzysta&: L | %
[respondent mogt wybrad wiecej niz jedng odpowiedz)
N=68
na swoim aktualnym stanowisku pracy 65 | 96
do staran o awans zawodowy 12 18
do zmiany Pracodawcy na lepszego 6 g
inne a8 12

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen

chce Pani/Pan wykorzystac:

inne ﬁ 12%

do zmiany Pracodawcy na lepszego - 9%

do staran o awans zawodowy 1 18%

na swoim aktualnym stanowisku..

Vi

0% 20% 40% 60% BO% 100%

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
o ﬂmﬂ ) w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.

A

%




; BCG o

W wywiadach przeprowadzonych przed rozpoczeciem udziatu
w projekcie — uczestnicy wskazujg, ze oczekuja przede wszystkim
praktyczne] wiedzy. Oczekuja rowniez konfrontacji swoje] wiedzy
(czesto o charakterze teoretycznym) z realna praktyka restauracji.
Bardzo interesujace bedzie rowniez dla nich poznanie codzienngj
pracy kelnera, zobaczenie zaplecza, organizacji pracy, podziatu
obowiazkow. Interesuje ich rowniez nowoczesny sprzet np.
zwigzany z parzeniem kawy, aranzacja sal, podawanie wina,
obstuga imprez okolicznosciowych.

Ewaluacja ex-post

OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA
(SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogolna ocena szkolenia dokonana przez uczestnikow jest bardzo
wysoka, dominuja oceny bardzo dobre i dobre,
Srednia ocen dla wszystkich ocenianych kategorii, takich jak:
- 0golna ocena catego otrzymanego wsparcia (szkolenia i praktyki);
- 0golna wartos¢ merytoryczna wsparcia;
- grganizacja wsparcia,;
- spetnienie oczekiwan
otrzymato srednie ocen 4,7 oraz 4,8 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest
oceng najwyzsza.
Tak wysoka ocena pozwala wnioskowac o bardzo wysokie] jakosci
szkoler - zardwno pod wzgledem merytorycznym, jak i organizacyjnym.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
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OCENIANY ELEMENT 1 2 3 4 5 $REDNI

N=70 L[%|L[%|L|%|L|%]|L][%]|A0CEN

Ogdlnie oceniam cate

otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na 0100101 ]1]|34|20|55[79]| a8

ocene

Ogdlng wartosé
merytorycznawsparcia | 0 | 0 | 0 | 0 | 2 | 3 |47 |24 |51 | 73 4,7
oceniam na oceng

Organizacje wsparcia
00|00 ] 3] 4 16
oceniam na oceng 11 56 80 4-,3

Otrzymane wsparcie
speinito moje 0 a0 ] 0 1 2 15 21 54 | 77 4.8
oczekiwania na oceneg

Ogélnie oceniam cate otrzymane wsparcie
(szkolenia i praktyki) na ocene

0% 0% 194

m1
.2
=3
"4
"5

9- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
o ﬂm { ) w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Ogdlng wartos¢ merytoryczng wsparcia oceniam na ocene

3%
on—_ox

L |
m2
N 3
L !
E5

Organizacje wsparcia oceniam na ocene

0%, 0% 4%

L |
LI
H 3
LR}
ms

Otrzymane wsparcie speinito moje oczekiwania na ocene
0% 0% a9

=l
=2
=3
m4
m5
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OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Rowniez szczegotowa ocena poszczegolnych modutow szkolenio-
wych jest bardzo wysoka - tu rowniez dominujg oceny bardzo dobre
| dobre.,

Wszystkie oceniane kategorie takie jak:

- zdobycie nowe] wiedzy;

- zdobycie nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc dla praktyki zawodowe;

dla wszystkich ocenianych modutow szkoleniowych otrzymaty
srednie oceny powyzej 4.

Szkolente Zdobycie nowej | Zdobycie nowych UZytecenost dia
instruktazowe: wiedzy umiejetnosci mojej praktyki
obejmujace zakres zawodowej
szkolenia BHP i zasad
obstugi nowoczesnego
L L L
sprzetu %o % %
N=70
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 1 2 0 0 0 0
3 - DOSTATECENY 1 1 1 1 0 0
4 - DOBRY 26 37 25 36 23 33
5 - BARDZO DOBRY 42 60 44 63 47 67
Srednia ocen 4,5 4,6 4,7
@ Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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Zdobycie nowej
wiedzy

Zdobycie nowych
umiejetnosci

Uzytecznos¢ dla

mojej praktyki
‘ zawodowej

BCG

® 1 niedostateczny
W 2 mierny

¥ 3 dostateczny
4 dobry

™ 5 bardzo dobry

o%_ %% 1y

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

H 4 dobry

® 5 bardzo dobry

0%_ 0%

0%

B 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

B 4 dobry

B 5 bardzo dobry

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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Szkolenie instruktazowe obejmujace pozdrawianie gosci, zew-
netrzny wyglad kelnera, szkto konsumpcyjne 1 restauracyjne,
organizacje zaktadow gastronomicznych, wina, drinki, obsfuge
klienta oceniane jest przez uczestnikow bardzo wysoko.

W wywiadach potwierdza sie, ze uczestnicy sa z niego bardzo zado-
woleni | zaciekawieni poruszanymi tam kwestiami, rekomenduja
nawet, by byto dluzsze.

Szkolenie Zdobycie nowej | Zdobycie nowych | ylecznos d]:la
instruktazowe: wiedzy umiejetnosci mojej prakty
pozdrawianie gosci, P 7 7 s :’m“ﬂ
zewnetrzny wyglad

kelnera, szklo

konsumpcyjne i

restauracyjne,

organizacja zakladow

gastronomicznych,

wina, drinki, obsluga

klienta

N=70

1 - NIEDOSTATECINY 0 0 0 0 0 0
2 ~MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 ~DOSTATECINY 0 0 1 1 0 0
4 - DOBRY 16 23 14 20 15 21
5 - BARDZO DOBRY 54 77 55 79 55 79
Srednia ocen 48 4.8 48

0.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|

umkg w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowej GHPE]_OH
wiedzy ® 1 niedostateczny
® 2 mierny

= 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Zdobycie nowych 0% Km
umiejetnosci ® 1 niedostateczny
E 2 mierny
= 3 dostateczny
B 4 dobry
¥ 5 bardzo dobry
Uzytecznosc¢ dla u%fj_]_nas
mojej ka_t]'rki ® 1 niedostateczny
zawodowej

B 2 mierny

™ 3 dostateczny

W 4 dobry
¥ 5 bardzo dobry
Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego. Uw:ﬁf )
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Rowniez ocena praktyk dokonana przez uczestnikdw potwierdza ich
wysoka Jakosc merytoryczng, a szczegolnie uzytecznosc dla praktyki
zawodowe] uczestnikow.

Zdecydowanie dominuja oceny bardzo dobre przyznane wszystkim
ocenianym kategoriom:

- mozliwosci zdobycia nowej wiedzy;

- mozliwosci pozyskania nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc praktyki zawodowej uczestnikow.

Srednia ocen miesci sie w przedziale od 4,6 do 4,9 - co jest ocena
bardzo wysoka.

PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycie nowych Uizytecznosc dla
Polozenie obiektu wiedzy umiejetnosci mojej praktyki
(lokalizacja, regulaminy, zawodowej
procedury, otoczenie
obiektu) L %o L % L %
N=70
1 - NIEDOSTATECENY 0 0 0 0 0 0
2 — MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
4 - DOBRY 3 4 4 6 4 6
5 - BARDZO DOBRY 67 96 66 94 66 94
Srednia ocen 4,9 4,9 4,9

@ Profesjonalny nauczyciel zawodu.

Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskiej

; : w ramach Europeskiege Funduszu Spotecznego,
NG S s
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Zdobycie nowej ,-m\“lf
4%
Wiedzy = 1 niedostateczny

| 2 mierny

" 3 dostateczny
4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Zdobycie nowych “’J}/—M ox
umieiqtnnﬁci ¥ 1 niedostateczny
B 2 mierny
¥ 3 dostateczny
H 4 dobry
= 5 bardzo dobry
Uzytecznosé dla BT o
| mojej pl*ﬂktfll:i H 1 niedostateczny
| zawodowej
o 2 mierny
¥ 3 dostateczny
® 4 dobry
™ 5 bardzo dobry
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. U:m},f )
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PRAKTYKI Zdobycie nowej Zdobycie n ) Htjrte-n:znudﬁdl::
Znajomosé produktu wiedzy hiejctmodcl zawodowej
(karta dan, obstuga
sprzgtu) L % L % L %
N=70
1 - NIEDOSTATECEINY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECEZNY 0 (1] 0 0 0 0
4 - DOBRY 10 14 12 17 12 17
5 - BARDZO DOBRY 60 86 58 83 58 83
Srednia ocen 4,9 4,8 4,8

Zdobycie nowej
wiedzy
0% 0%
0%
14%

® 1 niedostateczny

® 2 mierny

W 3 dostateczny
® 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci
0%._ 0%

17% = 1 niedostateczny

B 2 mierny

" 3 dostateczny

W 4 dobry
¥ 5 bardzo dobry

Uzytecznos¢ dla

mojej praktyki

zawodowej 0% 0% ~0%

\_l/- 17% ® 1 niedostateczny
H 2 mierny
» 3 dostateczny
® 4 dobry
¥ 5 bardzo dobry
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uwuf .
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PRAKTYKI ll'quecmu.ﬂ! dla
Zdobycie nowej | Zdobycie nowych SRR
Zapoznanie sie z oferta wiedzy umiejgtnosci ol mlm M
kulinarng i dziataniami
restauracji/baru L 0% L a4 L %
N=T70
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 1]
2 = MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECZNY 0 0 1 1 1 2
4 - DOBRY 11 16 12 17 10 14
5 - BARDZO DOBRY 59 84 57 82 59 a4
Srednia ocen 4,8 4,8 4,8
Zdobycie nowej
wiedzy
0% 0% 0%
i
\—Jf 16% 1 niedostateczny

B 2 mierny

" 3 dostateczny
™ 4 dobry

W 5 bardzo dobry

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
2 Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
m- w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci
0%_ 0%
1% ® 1 niedostateczny
17%
® 2 mierny
W 3 dostateczny
W 4 dobry
W 5 bardzo dobry

Uzytecznosc dla

mojej praktyki
zawodowej

0%

0% .
2% ® 1 niedostateczny

14%

o 2 mierny

" 3 dostateczny
W 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego, “—‘Wﬂ"’ '
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PRAKTYKI Zdobycie nowej | Zdobycie nowych UiytecznosE dla
Sekwencja serwisu Wieday umicjetosci | "I RELaN
N=70 L % L %o L %

1 - NIEDOSTATECINY 0 0 0 0 0 0

2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0

3 - DOSTATECZNY 1 1 3 4 3 4

4 - DOBRY 12 17 10 14 10 14
5 - BARDZO DOBRY 57 82 57 B2 57 82
Srednia ocen 4,8 4,8 4,8

Zdobycie nowej
wiedzy

® 1 niedostateczny
M 2 mierny

W 3 dostateczny

B 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

9- Prafesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
N w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

® 1 niedostateczny
B 2 mierny

¥ 3 dostateczny

= 4 dobry

® 5 bardzo dobry

Uzytecznoscé dla
mojej praktyki

zawodowej
) 0%_ _0% ® 1 niedostateczny

143 ™ 2 mierny

™ 3 dostateczny

™ 4 dobry
™ 5 bardzo dobry
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uﬂi{ﬁ,ﬁﬁr} _
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FRAKTY] Zdobycie nowej | Zdobycie nowych 'L*"n]“;m‘““ﬂm‘;;‘
Aktywnosci wiedzy umiejetnosci lowej
sprzedazowe (oferta,
rekomendacja dan,

Kl [ arkatiog) L % L % L %%
N=T70
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 2 3 2 3 1 1
3 - DOSTATECZNY 0 0 1 1 1 1
4 - DOBRY 20 29 19 27 18 26
5 - BARDZOD DOBRY 48 68 48 69 50 T2
Srednia ocen 46 4,6 4,7

Zdobycie nowej
wiedzy

B 1 niedostateczny
® 2 mierny
29%
W 3 dostateczny
® 4 dobry

™ 5 bardzo dobry

\Y,

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
7 ﬂmm.f w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci
L
_\ 1% ® 1 niedostateczny
® 2 mierny
7% = 3 dostateczny

W 4 dobry
™ 5 bardzo dobry

Uzytecznosc¢ dla

mojej praktyki

zawodowej

0%_1% 1% ;
® 1 niedostateczny
M 2 mierny
26%
W 3 dostateczny
= 4 dobry

W 5 bardzo dobry

|
s

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. “‘"‘wﬁ# .
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ERAKEYH] Zdobycie nowej | Zdobycie nowych "*’ﬂ“ﬂ“"“ﬂ?d’
wiedzy umiejetnosci mioje) prakty

Organizacja pracy zawodowej
N=70 L % L L L %o
1 - NIEDOSTATECINY 0 1] 0 0 0 0
2 — MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 = DOSTATECENY 3 4 1 1 2 3
4 - DOBRY 5 7 8 12 6 9
5 - BARDZO DOBRY 62 89 61 87 62 B8
Srednia ocen 4,9 4,9 4,9

Zdobycie nowej

wiedzy

0% 0% 4%

| -

® 1 niedostateczny
o 2 mierny

W 3 dostateczny

® 4 dobry

W 5 bardzo dobry

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
m_ ) w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci 0% 0%

1%

® 1 niedostateczny
® 2 mierny

W 3 dostateczny

™ 4 dobry

W 5 bardzo dobry

Uzytecznosé dla
mojej praktyki
o) prakty 0% 0% 3y
zawodowej "
9% ® 1 niedostateczny

M 2 mierny
W 3 dostateczny
W 4 dobry
M 5 bardzo dobry
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wspdifinansowany ze drodkéw Unil Europejskie] 5

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. u:my
T L
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FULLARLL Zdobycie nowej | Zdobycie nowych Uzy n; ei”m"jhﬂ'
wiedzy umiejetnosci moje) prakivki
Satysfakcja gosci zawodowej
[przyjmowanie prosb i
skarg, badanie
zadowolenia gosci) L % L Yo L %
N=T70
1 - NIEDOSTATECZNY 1 1 1 1 1 1
2 = MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECZINY 1 1 1 1 0 0
4 - DOBRY 11 16 9 13 12 17
5 - BARDZO DOBRY 57 B2 59 84 57 B2
Srednia ocen 4,8 4.8 4,8
Zdobycie nowej
wiedz
y 1%_0% 19

16%

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
) W ramach Eurcpejskiego Funduszu Spofecznego.

™ 1 niedostateczny
W Z mierny

¥ 3 dostateczny

™ 4 dobry

W 5 bardzo dobry




Zdobycie nowych
umiejetnosci

2%_0% 19

® 1 niedostateczny
13%

H 2 mierny

W 3 dostateczny

W 4 dobry

W 5 bardzo dobry

Uzytecznosé dla
mojej praktyki
zawodowej 1%_9% _o0%
\/- ®m 1 niedostateczny

17%
M 2 mierny

W 3 dostateczny
= 4 dobry
W 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. L‘w ,
| RS
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PRAKTYKI Uzyteczn cdla
Zdobycie nowej | Zdobycie nowych mojej p “ﬁ“ Ki
Administracja i finanse wiedzy umiej¢inosc zawodowej
(platnosci, rozliczenia,
podawanie rachunku dla
gosci, zamdwienia) L % L % L %
N=T0
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 1 2 1 2 1 1
3 - DOSTATECZNY 1 1 1 1 ] 0
4 - DOBRY 16 23 17 24 18 26
5 - BARDZO DOBRY 52 74 51 73 51 73
Srednia ocen 4,7 4,7 4,7
Zdobycie nowej
wiedzy
0%_ 2% 1%

23%

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
LW ramach Eurcpejskiego Funduszu Spofecznego.

® 1 niedostateczny
o 2 mierny

= 3 dostateczny

™ 4 dobry

™ 5 bardzo dobry




Zdobycie nowych
umiejetnosci

0%_ 2% 1%

:

® 1 niedostateczny

o 2 mierny

W 3 dostateczny
™ 4 dobry

™ 5 bardzo dobry

Uzytecznosc dla

mojej praktyki

zawodowej 1%
0%

0%

m 1 niedostateczny
60 W 2 mierny
w 3 dostateczny
® 4 dobry

¥ 5 bardzo dobry

Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. UW _
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W ankietach oraz wywiadach uczestnicy podkreslaja dobre przy-
gotowanie merytoryczne szkolen oraz praktyk. Chwala dobor
miejsca praktyk.

Uczestnicy wyrazaja swoje zadowolenie z uczestnictwa w projekcie
oraz ich praktyczny aspekt, oto najbardzie] charakterystyczne cytaty
z wywiadow:

- Bytam na praktykach w czasie wakacji | nie zatuje, bo to byt dobrze
wykorzystany czas.

- Wiele rzeczy nowych, wiele nowych pomystow.

- Byla fajna atmosfera, duzo sie nauczytam, odnoszono sie do nas z szacunkiem.
- Ciekawe pomysty, ktére moge pokazac uczniom.

- Moge skonfrontowac teorie z praktyka.

- Zobaczytysmy, jak to wyglada w praktyce.

Uczestnicy w ankietach ewaluacyjnych dzielg sie rowniez pozytyw-
nymi komentarzami na temat swoich miejsc praktyk:
- Wiecej takich projektow.
- Mite, kompetencje osoby.
- Tresci dobrane prawidtowo do potrzeb.
- Szkolenie i praktyki bardzo mi sie podobaty.
- Zaangazowanie opiekunow praktyk.
- Profesjonalna obstuga w hotelu.
- Praktyczne podejscie do zagadnien teoretycznych.
- Dobra organizacja pracy na praktykach.
Generalnie chwala kompetencje, profesjonalizm, otwartosc i opieke
ze strony personelu placowek, do ktorych trafili na praktyki.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|

umﬁf w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Rowniez wywiady z opiekunami praktyk potwierdzaja duza
potrzebe uczestniczenia nauczycieli zawodu w tego typu dosko-
naleniu zawodowym, gdyz, jak mowia, ,ich wychowankowie
trafiaja do nas jako pracownicy”.

Opiekunowie praktyk chwalg zaangazowanie | zainteresowanie
nauczycieli, ktorzy w ich relacjach chetnie zadaja pytania, sa ciekawi
roznych aspektow pracy restauracji, sami podejmuja inicjatywe
wiaczania sie w rdzne typy aktywnosci.

REZULTATY WSPARCIA

Ocena uzyskanych przez nauczycieli rezultatow wsparcia potwier-
dza opinie o wysokie] uzytecznosci szkolen i praktyk.
Niemal wszyscy uczestnicy potwierdzaja (dajac odpowiedzi , tak”
i ,raczej tak”), ze dzieki uczestnictwu w projekcie:
- zaktualizowali swoja wiedze i umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwigzan technologicznych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;
- zaktualizowali swoja wiedze | umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwigzan organizacyjnych w przedsiebiorstwach gastrono-
micznych;
- poznali potrzeby przedsiebiorcéw w zakresie kompetencji absol-
wentow szkot gastronomicznych;
- potrafia zmodernizowac realizowany przeze nich program nau-
czania dostosowujac jego tresci do postepu technicznego i techno-
logicznego;
- potrafia zmodernizowac realizowany przeze nich program nau-
czania dostosowujac jego tresci do potrzeb rynku pracy;
- maja swiadomosc stereotypdw i barier prowadzacych do dys-

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznegao \ e s ¥
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kryminacji ze wzgledu na ptec, zwitaszcza w zawodzie nauczyciela.

Przeprowadzone wywiady poglebione potwierdzaja wysoka
uzytecznosc aspektu konfrontacji teorii z praktyka oraz mozliwosci
zaobserwowania codziennej pracy kelnerskiej, co jest szczegolnie
wazne w dostosowywaniu tresci | form ksztatcenia uczniow do
potrzeb potencjalnego Pracodawcy.

Dzigki uczestnictwu w TAK Raceej Raczej NIE Mie
projekcie: TAK NIE wiem/BD
N=TD L % L ] L % L o L b

= zaktualizowatemfam
swojg wiedze |
umigjetnosci w zakrisie
akiualnych rozwigzan
technalogicenych w
predsighiorstwach
| gastronomicznych
= zaktualizowatem/fam
swojg wiedze |
umiejetnosci w zakresie
aktualnych rozwigzan
organizacyjnych w
przedsiebiorstwach
gastronomicznych
= poznatem/am potrzeby
przedsiehiorodw w
eakresie kompetencji
abzolwentbw szhol
__gastronomicznych
= potrafig zmodernizowad
realizowany przeze mnie &4 | 77 | 16 | 23| O 0 0 0 0 0
program nawczania
dostosowulac jego trescl
do postepu technicznego
| technologicznego
= potrafie zmodernizowad
realizowany praeze mnie 50
Program nawcania
dostosowujic jego tredc
do potrzeb rymku pracy
= mam swiadomost
stereotypdw | barler
prowadzgcych do 58 | B3 |12 |17 | O 0 0 o 0 o
dyskryminaci ze wegledu
na plet, zwlaszcea  w
rawodzie nauceyciela

57 | 81 | 132 | 19 1] L] 1] 1] 0 0

T2 |19 | EF 1 1 1] 1] 0 ]

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie]
"'-‘.{meﬂ _ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Zaktualizowatem/am
swoja wiedze i
umiejetnosci w
zakresie aktualnych
rozwiazan
technologicznych w
przedsiebiorstwach
gastronomicznych

Zaktualizowalem/am
swoja wiedze i
umiejetnosci w
zakresie aktualnych
rozwiazan
organizacyjnych w
przedsiebiorstwach
gastronomicznych

Poznalem/am
potrzeby
przedsiebiorcow w
zakresie kompetencji
absolwentow szkot
gastronomicznych

BCG

Profesjonalny naucryciel zawodu.

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.

u TAK
® Raczej TAK
" Racri) MIE
u NIE

B Nie wiem

u TAE
B Racre TAK
" Racze] NIE
H NIE

B Miewiem

u TAK
B Racze| TAK
® Raczej NIE
= NIE

B Nie wiem
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Potrafie

zmodernizowac

realizowany przeze = TAK
mnie program = Raczej TAK
nauczania ® Raczej MIE
dostosowujac jego i
tresci do postepu A i
technicznego i

technologicznego

Potrafie

zmodernizowacd

realizowany przeze - TAK
mnie program » Raczei TAK
nauczania « Racze] NIE
dostosowujac jego -
tresci do potrzeb b e
rynku pracy

Mam $wiadomos¢

stereotypow i barier

prowadzacych do = TAK
dyskryminacji ze ® Racze) TAK
wzgledu na pteé, = Racze] NIE
zwlaszcza w = NIE
zawodzie nauczyciela = Nie wiem

@- Prafesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
W, ,.,mm.f w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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ORGANIZACIA WSPARCIA

Rowniez organizacja wsparcia nie budzi zastrzezen. Wszystkie
oceniane aspekty, tj.:
- opieka organizatora szkolen podczas szkolen;
sprawnosc organizac)i szkolen;
opieka opiekuna praktyk na praktyce;
warunki techniczne realizacji praktyk;
zgodnosc przebiegu (harmonogram) praktyk z zatozeniami omo-
wionymi na spotkaniu przygotowawczym;
- zgodnosc realizacji praktyk (zakres merytoryczny) z zatozeniami
omowionymi na spotkaniu przygotowawczym
uzyskuja bardzo wysokie oceny mieszczace sie w przedziale
srednich 4,4 - 4,9,

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
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OCENIANY ELEMENT 1 2 3 4 5 | ¢REDNI
N=70 L |%|L|%|L]|%|L]|%]|L]|%|AOCEN
= Oplieka organizatora

szkolefi podczas 0 0 1 1 0 0 9 | 13| 60 | B6 4.8

szkolen
= Sprawnosc |10 |0 (0|1 1 9 |13 | 60 | 8BS 4.8

organizacji szkolen '
= Opieka opiekuna Clo|D0|0 |5 |7 |8 115782 4,4
praktyk na praktyce

=» Warunki techniczne 0 (0|0 (0| D | 0|8 |11|62|8]| 49
realizacji praktyk :
= Zgodnosc przebiegu
(harmonogram)
praktyk z zalozeniami (0| 0| 0] 1 1| % |13 |60 ]| 86 4.8
omdwionymi na !
spotkaniu
preygotowawczym
= Zgodnosé realizacji
prakityk (zakres
merytoryczny) z

e S ¢ (0| 0| 0] 1]1])|10]|14)59]| 34 4.8
omdwionymi na
spotkaniu
przygotowawczym

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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0% 1% 0%

Opieka

organizatora 3

szkolen podczas .2

szkolen -
.4
5

Sprawnos¢

organizacji szkolen o
m2
u3
m4
5

Opieka opiekuna

praktyk na =1

praktyce .2
=3
m4
u5

|
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Warunki

techniczne

realizacji praktyk : ;
.3
.4
m5

Zgodnosé

przebiegu

(harmonogram) o

praktyk z s

zatozeniami 03

oméwionymi na ot

spotkaniu "3

przygotowawczym

Zgodnosc¢ realizacji

praktyk (zakres

merytoryczny) z 1

zatozeniami "2

oméwionymi na -

spotkaniu 5

przygotowawczym =
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W Dziennikach Praktyk uczestnicy wyrozniaja uzytecznosc naste-
pujace] wiedzy | umiejetnosci, ktore pozyskali dzieki praktykom:
- rodzaje obstugi w zaleznosci od rodzaju goscia;
wizerunek goscia;

- dostosowanie oferty do specjalnej grupy gosci;

obstuga a la carte;

- sprzedaz sugerowana;

rekomendacja wina, karta win, podawanie, niekonwencjonalne
podawanie;

sekwencja serwisu,

nowe trendy w obstudze gosci w restauracji hotelowe;;
nowe trendy w zastawie stotowe|;

nowe trendy w dobieraniu alkoholu do potraw;

rodzaj uzywanej porcelany w nowoczesnych restauracjach;
organizacja hotelu w rzeczywistych warunkach;

praca na poszczegolnych stanowiskach, we wszystkich okresach
serwisowych;

organizacja zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskie);

obstuga ekspresu do kawy;

parzenie herbaty;

systemy informatyczne stosowane w gastronomii;

obstuga roznego typu przyjec okolicznosciowych;

- zasady rozliczenia, wystawianie rachunkow;

- ukfadanie poketow, nakryc;

- polerowanie sztuccow;

- wspotpraca gastronomii z innymi dziatania hotelu;

- technika resztowania i zbierania brudnych naczyn.

i

Profesjonalny nauczyciel zawodu. G
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Uczestnicy podkreslaja rowniez to, ze beda wykorzystywac swoja
wiedze | umiejetnosci do pracy z uczniami:
- na zajeciach z obstugi konsumenta;
- na zajeciach z hotelarstwa;
- na zajeciach z technologii gastronomicznej;
- podczas przygotowania do egzaminu zawodowego;
- podczas modernizacji programu nauczania (dostosowanie tresci do
postepu technicznego 1 technologicznego) oraz potrzeb rynku pracy.
Uczestnicy chwala opiekundéw praktyk: bardzo zaangazowany,
otwarty, zyczliwy.

Wywiady z opiekunami praktyk potwierdzaja duza potrzebe uczest-
niczenia nauczycieli zawodu w tego typu doskonaleniu zawodowym.
Opiekunowie praktyk chwala zaangazowanie i zainteresowanie nau-
czycieli, ktorzy w ich relacjach chetnie zadaja pytania, sa ciekawi
roznych aspektow pracy restauracji, sami podejmuja inicjatywe
wigczania sie w rozne typy aktywnosci.

Zdaniem opiekundw realizacja projektu to bardzo dobry pomyst,
warto realizowac tego typu projekty dla nauczycieli, gdyz ciagle
zmieniaja sie trendy, mody | nauczyciele powinni by¢ o nich infor-
mowani na biezaco.

Nauczyciele, zdaniem opiekundw, maja deficyty w wiedzy | umieje-
tnosciach praktycznych | nie maja innej okazji, poza takimi projek-
tami, by je uzupetnic.

Opiekunowie praktyk chwala zaangazowanie | zainteresowanie nau-
czycieli, ktorzy:

- chetnie zadajg pytania, sg zainteresowani, aktywni, chcg jak
najwiece] zobaczyc;

Profesjonalny nauczyciel zawodu
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
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- 53 ciekawi roznych aspektow pracy restauracji, baru, organizacji
| obstugi réznych typow imprez,

- 53 chetni do pracy, nie tylko obserwacji, czesto jednak boja sie
sami wiaczyc w obstuge klienta; pomagaja raczej tam, gdzie nie ma
bezposredniego kontaktu z klientem.

Program praktyk jest adekwatny do potrzeb nauczycieli:

- w trakcie praktyk uczestnicy maja mozliwosc poznania szerokiego
zakresu prac restauracji, wspotpracy z kuchnia, hotelem;

- program pozwala na pogtebienie tych aspektow obstugi klienta,
uczestnicy zadaja czesto pytania odnoszace sie do tego co ich
najbardziej interesuje;

- opiekunowie staraja sie byc otwarci na potrzeby uczestnikow i ich
indywidualne zainteresowania.

Whnioski i rekomendacje

Ogolna ocena szkolen jest bardzo wysoka. Wszystkie aspekty szko-
lenia, takie jak zawartosc merytoryczna, sprawnosc organizacji oraz
uzytecznosc zajec zostaly ocenione bardzo pozytywnie — srednia
ocen we wszystkich ocenianych kategoriach jest rowna lub powyzej
4,4 w skali pieciopunktowej, gdzie 5 jest oceng najwyzsza. W zdecy-
dowane] wiekszosci sa to oceny dobre | bardzo dobre.

Szczegolnie pozytywne oceny dotycza uzytecznosci tresci porusza-
nych w ramach szkolen do praktyki nauczycielskiej uczestnikow oraz
mozliwosci przeniesienia swojej wiedzy | umiejetnosci na grunt szkoty.
Samoocena poziomu wiedzy | umiejetnosci w badaniu ex-ante nie
jest wysoka i wynosi zaledwie 2,1 dla wiedzy z przedmiotu szkolenia
| 2,9 dla umiejetnosci, w skali od 1-5, gdzie 5 jest ocena najwyzsza.

Profesjonalny naucryciel zawodu. @
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Miemal wszyscy uczestnicy uwazaja, ze zdobyta wiedze podczas
szkolen wykorzystaja na swoim aktualnym stanowisku pracy.
Oczekiwania wobec szkolen sa u uczestnikow bardzo podobne
- oczekujg zdobycia i uzupetnia swojej wiedzy | umiejetnosci.
Aspekt spoteczny (poznania nowych ludzi z branzy gastronomicz-
nej) jest wazny dla okoto potowy uczestnikéw.

Rowniez zaproponowane tresci szkolenia zostaly ocenione przez
uczestnikow szkolen bardzo wysoko - we wszystkich ocenianych
kategoriach srednia ocen jest rowna lub powyzej 4,4 w skali 5 punk-
towe|, gdzie 5 jest ocena najwyzsza.

Analiza ocen formutowanych przez uczestnikdéw szkolen wskazuje
na to, ze zdecydowana wiekszosc uczestnikow wychodzi ze szkolen
zadowolona z wiedzy, ktora pozyskali oraz mozliwosci |ej
wykorzystania w praktyce. Kwestie dotyczace organizacji szkolenia
rowniez nie budza wiekszych zastrzezen.

Wyniki lll ewaluacji okresowej
Ewaluacja ex-ante

OCENA WIEDZY

Uczestnicy szkolenia swoja wiedze przed szkoleniem oceniaja raczej
nisko (srednia ocena 2,2 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest oceng najwyzsza).
Najczescie] oceniajg swojg wiedze przed szkoleniem na 2 lub 3.
Tylko 4 osoby sposrod 149, ktore odpowiedziaty na ankiete ex-ante,
ocenia swoja wiedze na 4, czyli uwaza, ze ma duza wiedze na
tematy objete szkoleniem, jedna — ze ma bardzo duza wiedze.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
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Prosze ocenic swoja obecna wiedze na temat przedmiotu szkolenia? L | %
N=149

0 - nie mam w ogdle wiedzy na ten temat 6 | 4
1 - mam bardzo mala wiedze na ten temat 31 | 21
2 - mam mata wiedze na ten temat 46 | 31
3 - mam Srednia wiedze na ten temat 61 | 41
4 - mam duza wiedze na ten temat 4 | 3
5 - mam bardzo duzj wiedze na ten temat 1|0
SREDNIA OCEN 22

Prosze ocenic swojg obecng wiedze
na temat przedmiotu szkolenia?

B 0-nie mam w ogdle wiedzy
na ten temat

B 1-mam bardzo mata wiedze
na ten temat

B 2 - mam malg wiedze na ten
temat

B 3-mam srednig wiedze na
tentemat

B 4-mam duig wiedzg na ten
temat

® 5-mam bardzo duig wiedze
na ten temat

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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OCENA UMIEJETNOSCI

Uczestnicy szkolenia rowniez swoje umiejetnosci przed szkoleniem
oceniajg nisko (srednia ocena 2,0 w skali od 0 do 5, gdzie 5 jest
oceng najwyzsza).

Najczescie] oceniajg swoje umiejetnosci przed szkoleniem na 2 lub
3. Tylko 4 osoby, ktdre odpowiedzialy na ankiete ex-ante, oceniaja
swoje umiejetnosci na wiecej niz 3.

Prosze oceni¢ swoje obecne umiejetnosci w odniesieniu do przedmiotu

szkolenia L | %
N=149

0 - nie mam w ogdle umiejetnosci zwiazanych z przedmiotem szkolenia 8 | 5

1 - mam bardzo mate umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 35 | 23
2 = mam mate umiejetnosci zwiazane z przedmiotem szkolenia 55 | 37
3 - mam Srednie umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 47 | 32
4 - mam duZe umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 3 2

5 - mam bardzo duze umiejetnosci zwigzane z przedmiotem szkolenia 1)1

SREDNIA OCEN 2.0

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie
k,‘{f‘ﬂmmﬂ“ ~ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
A u -




B o BCG o=

Prosze ocenic swoje obecne umiejetnosci
w odniesieniu do przedmiotu szkolenia

0 -nle mam wogdle umiejetnosc
mwigzanych z preedmiotem szkolenia

B 1 -mam bardzo male umiejetnosci
nwigzane 1 praedmiotem szkolenia

B 2 -mam mate umiejetnosd rwigzane z
prredmiotem szkolenia

B 3 -mam srednie umiejetnodcl nwigzan
z przedmiotem szkolenia

W 4 - mam dude umiejetnosc Twigrane 2
priedmiotem stkolenia

= 5 . mam bardzo duie umiejetnosci
mwigzane z przedmiotem szkolenia

OCZEKIWANIA WOBEC SZKOLEN

Oczekiwania nauczycieli przed szkoleniem s3 bardzo podobne
i mocno jednolite, zdecydowana wigkszosc oczekuje:
- podniesienia kwalifikacji zawodowych;
- zdobycia/uzupetnienie swojej wiedzy;
- zdobycia nowych umiejetnosci.
Interesujgce jest rowniez to, ze prawie pofowa uczestnikow
chciataby dzieki szkoleniom poznac nowych ludzi z branzy gastro-
nomicznej.

Profesjonalny naucryciel zawodu.
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Jakie s3 Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen przeprowadzonych w

ramach projektu? L %
[respondent mogt wybraé wiecej niz jedng odpowiedz)

N=149

podniesé kwalifikacje zawodowe 101 | 678
zdobyé/uzupelnié swoja wiedze 111 | 745
zdobyE nowe umiejetnosci 112 | 75,2
poznaé nowych ludzi z braniy gastronomicznej 62 | 41,6
inne 1 0,7

Jakie sa Pani/Pana oczekiwania wobec szkolen
przeprowadzonych w ramach projektu?

inne 'ﬂﬁ'ﬂ%

poznac nowych ludzi z branizy — 41,60%

gastronomicznej

zdoby¢ nowe umiejetnosci

zdoby¢/uzupeinic swojg wiedze

podniest kwalifikacje zawodowe

Prafesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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PLANY ODNOSNIE DO WYKORZYSTANIA WIEDZY | UMIEJETNOSCI

Najwiece] uczestnikow (prawie wszyscy — 95,3%) potwierdza, ze
chciatby wykorzystac swoja wiedze przede wszystkim na swoim
obecnym stanowisku pracy w szkole, niemal co piaty nauczyciel
liczy, ze wukonczenie szkolenia ufatwi Im awans zawodowy
(obowiazek doskonalenia jest wpisany w wymagania zwigzane z awansem).
Interesujaca jest deklaracja 5 nauczycieli, ktorzy w ukonczeniu szko-
lenia widza dla siebie szanse na zmiane pracy na bardzig] atrakcyjna.

Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen chee Pani/Pan

wykorzystac L 0%
(respondent mogt wybrad wiecej niz jedna odpowiedz)

N=149

na swoim aktualnym stanowisku pracy 142 | 953
do staraf 0 awans zawodowy 26 | 17.4
do zmiany Pracodawcy na lepszego 5 3.4
inne 3 20

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
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Czy zdobyta wiedze i umiejetnosci podczas szkolen
chce Pani/Pan wykorzystac:

=

inne ‘13’5‘

do zmiany Pracodawcy na lepszego ‘3:40351

do starari 0 awans zawodowy , Il?:‘m%

na swoim aktualnym stanowisku pracy —:3|3?‘5

W wywiadach przeprowadzonych przed rozpoczeciem uczestnic-
twa w projekcie — uczestnicy wskazuja, ze oczekuja przede wszyst-
kim praktyczne] wiedzy. Oczekuja réwniez konfrontacji swojej
wiedzy (czesto o charakterze teoretycznym) z realng praktyka restauracji.
Bardzo interesujace bedzie rowniez dla nich poznanie codziennegj
pracy kelnera, zobaczenie zaplecza, organizacji pracy, podziatu
obowigzkdow. Interesuje ich rowniez nowoczesny sprzet np.
Zwigzany z parzeniem kawy, aranzacja sal, podawanie wina,
obstuga imprez okolicznosciowych. Licza réwniez na poznanie
zaplecza - kuchni, restauracji, hotelu. Z deklaracji wynika, ze wazne
bedzie dla nich uczestnictwo w przygotowaniu i obstudze imprez
oraz gosci indywidualnych.

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
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Ewaluacja ex-post

OGOLNA OCENA OTRZYMANEGO WSPARCIA
(SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Ogolna ocena szkolenia dokonana przez uczestnikow jest bardzo
wysoka, dominujg oceny bardzo dobre | dobre.
Srednia ocen dla wszystkich ocenianych kategorii, takich jak:
- 0golna ocena catego otrzymanego wsparcia (szkolenia i praktyki);
- 0golna wartosc merytoryczna wsparcia;
- organizacja wsparcia;
- spetnienie oczekiwan
otrzymato najczesciej srednie ocen 4,7 oraz 4,8 w skali od 0 do 5,
gdzie 5 jest ocena najwyzsza.
Tak wysoka ocena pozwala wnioskowac o bardzo wysokiej jakosci
szkolen — zarowno pod wzgledem merytorycznym, jak i organizacyjnym.

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0.
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OCENIANY 1 2 3 1 5
ELEMENT SREDNI

L% |L|%|L|%|L|%|L |9 |AOCN

N=152

Chablaia s 0| 0|00 1] 1]|27]|18123] 81| 48

cale otrzymane
wsparcie [szkolenia
i praktyki) na ocene

Ogdlng wartos¢
merytorycznag
wsparcia oceniam na
oceng

0 0 0 0 4 3 |27 | 18 121 | 79 4.8

Organizacje
wsparcia oceniamna | 0 0 1 1 2 1 | 21 | 14 | 128 | 85 4,8

oceneg

Otrzymane wsparcie
spetnito moje

0 (0| 1| 1|5 ]| 3 |30]|20]|116| 76 4,7
oczekiwania na

ocene

0godlnie oceniam 0%, 1%

cate otrzymane %~

wsparcie =

(szkolenia i

praktyki) na .

ocene =3
.4
m5
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0golng wartosc¢
merytoryczna
wsparcia oceniam
na ocene

Organizacje
wsparcia oceniam
na ocene

Otrzymane
wsparcie speinito
moje oczekiwania
na oceng

BCG -

o5 1% 3%
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OCENA TRESCI WSPARCIA (SZKOLENIA | PRAKTYKI)

Rowniez szczegotowa ocena poszczegolnych modutow szkolenio-
wych jest bardzo wysoka - tu rowniez dominujg oceny bardzo dobre
| dobre.

Wszystkie oceniane kategorie takie jak:

- zdobycie nowe] wiedzy;

- zdobycie nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc dla praktyki zawodowe;

dla wszystkich ocenianych modutow szkoleniowych otrzymaty
srednie oceny rownie lub powyzej 4,5 w skali pieciopunktowej, gdzie
5 jest oceng najwyzsza.

Szkolenie Zdobycie nowej | Zdobycie nowych Uiytecznosc dla
obejmujgce zakres zawodowej
szkolenia BHP i zasad
obstugi nowoczesnego
L L L
sprzetu % % %
N=152
1 = NIEDOSTATECINY 4 3 4 3 6 4
2 - MIERNY 3 2 2 1 1 1
3 - DOSTATECZNY 7 5 10 7 5 3
4 - DOBRY 45 29 43 28 44 29
5 - BARDZO DOBRY 03 61 93 &4 96 63
Srednia ocen 4,5 4,5 4,5
@ Profesjonalny nauczyciel zawodu.
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Zdobycie nowej el

wiedzy m1
m2
=3
L !
=5

Zdobycie nowych i

umiejetnosci -
m2
=3
4
m5

Uzyteczno$é dla A

mojej praktyki ai

zawodowej =
m3
"4
=5
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Szkolenie instruktazowe obejmujace pozdrawianie gosci, zew-
netrzny wyglad kelnera, szkto konsumpcyjne 1 restauracyjne,
organizacje zaktadow gastronomicznych, wina, drinki, obsfuge
klienta oceniane jest przez uczestnikow bardzo wysoko.

W wywiadach potwierdza sie, ze uczestnicy sa z niego bardzo zado-
woleni | zaciekawieni poruszanymi tam kwestiami, rekomenduja
nawet, by byto diuzsze.

Szkolenie Zdobycle nowe] | Zdobycle Uzytecznosc dla
instruktazowe: wisdzy umiejetnosci mojej praktyki
pozdrawianie gosci, zawodowej
zewnetrzny wyglad
kelnera, szklo
konsumpcyjne i
restauracyjne,
organizacja zaktadéw L % L U L %
gastronomicznych,
wina, drinki, obstuga
klienta
N=152
1 - NIEDOSTATECENY 2 1 3 2 3 2
2 — MIERNY 1 1 1 1 2 1
3 - DOSTATECZNY 6 3 5 3 4 3
4 - DOBRY 28 18 31 20 27 17
5 - BARDZO DOBRY 115 77 112 74 116 77
Srednia ocen 4,7 4.6 4,7

0 Profesjonalny nauczyciel zawodu

Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|

| prmesn w o ramach Europeskiege Funduszu Spobtecznego,
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Zdobycie nowej
wiedzy

Zdobycie nowych
umiejetnosci

Uzyteczno$é dla i

mojej praktyki
zawodowej

ml
.2
o3
m 4
u5
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w2
N 3
m4
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Profesjonalny nauczyciel zawodu.
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Rowniez ocena praktyk dokonana przez uczestnikow potwierdza
ich wysoka jakosc merytoryczna, a szczegolnie uzytecznosc dla
praktyki zawodowe] uczestnikow.

Zdecydowanie dominuja oceny bardzo dobre przyznane wszystkim
ocenianym kategoriom:

- mozliwosci zdobycia nowe) wiedzy;

- mozliwosci pozyskania nowych umiejetnosci;

- uzytecznosc praktyki zawodowe| uczestnikow.

Srednia ocen miesci sie w przedziale od 4,7 do 4,9 - co jest ocena
bardzo wysoka.

At Zdobycie nowej | Zdobycie nowych sEytecringlcl
wie umi osci mojej praktyki

Polozenie obiektu dzy ejetn zawodowej

(lokalizacja, regulaminy,

procedury, otoczenie

obiektu) L % L %o L Ya

N=152

1 - NIEDOSTATECZINY 0 0 0 0 0 0

2 - MIERNY 0 0 0 0 1 1

3 - DOSTATECZNY 5 3 5 3 3 2

4 - DOBRY 18 12 22 14 23 15

5 - BARDZOD DOBRY 129 85 125 83 125 82

Srednia ocen 4.8 4,8 4.8

0

i

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowej
wiedzy mil
=2
m3
L)

5

Zdobycie nowych
umiejetnosci .1
m2
=3
.4

E5

o 1% 2%
Uzytecznosc dla
mojej praktyki
zawodowej

ml
m2
=3
m4
5

Profesjonalny nauczyciel zawodu. O
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie) -
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ERSKIIGL Zdobycie nowej | Zdobycle nowych ““-"“’I : iy
ot nradnide wiedzy umiejetnosci P
Znaj p zawodowej
(karta dan, obstuga
] L % L % L %
N=152
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 = MIERNY 0 0 0 0 1 1
3 - DOSTATECZINY 4 3 6 4 2 1
4 - DOBRY 27 17 31 20 26 17
5 - BARDZO DOBRY 121 80 115 76 123 81
Srednia ocen 48 4,7 48
Zdobycie nowej
wiedzy
m1l
.2
m3
4
m5

9. Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
m_ ) w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.

LTS




. ¥ LA [ RO
i KAPITALLUDZK | "BCG -

Zdobycie nowych
umiejetnosci 0% 0%

m1
m 2
m3
m 4
5

Uzytecznosc dla
mojej praktyki 0% 1% _1%
zawodowej

"1
.2
=3
a4
=5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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RRAKIX Zdobycie nowej | Zdobycie nowych m
Zapoznanie sig¢ z oferta wiedzy umiejetnosci zawodowej
kulinarna i dziataniami
restaurac)i/bary L % L % L %
N=152
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0
3 - DOSTATECZNY 0 0 1l 0 0 0
4 - DOBRY 14 D 15 10 15 10
5 = BARDZO DOBRY 138 91 136 90 137 90
Srednia ocen 49 49 4,9
Zdobycie nowej 0%
wiedzy
]l
m2
.3
=4
u5

9- Prafesjonalny nauczyciel zawodu.

= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych 0%
umiejetnosci 0% 0%
m1l
m2
m3
u4
mS
Uzytecznosé dla %
mojej praktyki 0%._ 0%
zawodowej
ml
| m2
| m3
H 4
m5
:
- Profesjonalny nauczyciel zawodu. O
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) =
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FaslEiil Zdobycie nowe] | Zdobycie nowych | ¥ eEIOC A
Sekwencja serwisu wiedey Riifcletnoser zawodowej
N=152 L % L S L %

1 - NIEDOSTATECZNY 1 1 1 1 1 1

2 - MIERNY 0 0 0 0 0 0

3 - DOSTATECENY 2 1 2 1 4 3

4 - DOBRY 28 18 32 21 24 15

5 - BARDZO DOBRY 121 80 117 77 123 g1
Srednia ocen 4,8 4,7 4.8

Zdobycie nowej
wiedzy

1%;}%1%

ml
m2
m3
4
m5

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,

2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
o w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci 1% 0% 1%

1l
m2
H 3
|4

H5

Uzytecznosc dla
mojej praktyki 1%~ 0% 3%
zawodowej

ml
w2
H 3
m4
o5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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ERARTIH Zdobycle nowej | Zdobycle nowychi 'ﬂ:ﬁ'}f e
Aktywnoéci wiedzy umiejetnosci lowe]
sprzedazowe [oferta,
rekomendacja dan,
reklama, marketing) L Yo L % L %o
N=152
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 0 0 0 0 1 1
3 - DOSTATECZNY 2 1 3 2 3 2
4 - DOBRY 30 19 33 21 30 19
5 = BARDZO DOBRY 120 80 116 77 118 78
Srednia ocen 4.8 4,9 4,7

Zdobycie nowe

g y j 0% 0% 19

wiedzy =
ml
m?2
3
m4
m5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnoséci ﬂ%ﬂ% 2%

m1l
m2
H3
.4
m5

Uzytecznos¢ dla
mojej praktyki
zawodowej

m1
.2
m3
w4
m5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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EpARLxH Zdobycie nowej | Zdobycie nowych ‘m
Organizacja pracy ey Raejernosel zawodowej
N=152 L % L % L %

1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0

2 - MIERNY 1 1 0 0 0 0

3 - DOSTATECZNY 1 1 4 3 3 2

4 - DOBRY 19 12 24 15 25 16
5 - BARDZO DOBRY 131 86 124 82 124 g2
Srednia ocen 4.8 48 4.8

Zdobycie nowej
wiedzy 0%1% 1%

]
m2
H3
m4
u5

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
0 W w ramach Europejskiego Funduszu Spotecanege.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci 0%_|

m1l
m2
H 3
u4
m5

Uzytecznosc¢ dla
mojej praktyki
zawodowej

ml
m2
u3
u4
o5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Uni Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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PHAKTY) Zdobycie nowej | Zdobycie nowych | U2 e = e
Satysfakcja gosci it Wmieleron zawodowej |
(przyjmowanie prosb i
skarg, badanie
zadowolenia gosci) L Yo L %o L %
N=152
1 - NIEDOSTATECZNY 0 0 0 0 0 0
2 - MIERNY 1 1 1 1 1 1
3 - DOSTATECZNY 3 2 2 1 4 2
4 = DOBRY 30 19 32 21 26 17
5 - BARDZO DOBRY 118 78 117 77 121 80
srednia ocen 4,7 4,7 4,8

Zdobycie nowej

. y J 0% 1% ~2%

wiedzy
ml
m 2z
H 3
m4
m5

Prafesjonalny nauczyciel zawodu,
Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

Uzytecznosc¢ dla
mojej praktyki 0% 1% 2%
zawodowej

ml
m2
m3
m4
ms5

1
m2
u3
m4
m5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego.
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PRAKTYKI Uzyteczn ¢ dla
Zdobycie nowej | Zdobycie nowych | SIS ““ =

Administracja i finanse wiedzy umiejetnosci zawodowej

(platnosci, rozliczenia,

podawanie rachunku dla

goéci, zamowienia) L % L Yo L %o

N=152

1 - NIEDOSTATECENY 0 0 0 0 0 0

2 - MIERNY 0 0 0 0 1 1

3 - DOSTATECZNY 3 2 4] 4 f 4

4 - DOBRY 35 23 41 26 33 21

5 - BARDZO DOBRY 114 75 105 70 111 74

Srednia ocen 4,7 4,7 4,7

Zdobycie nowej
wiedzy

.1l
m2
m3
m4
m5

9. Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
ey ﬂ.m_ w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Zdobycie nowych
umiejetnosci

ml
m2
m3
m4
ms5

Uzytecznosc dla
mojej praktyki 0% 1%
zawodowej

ml
m2
m3
R
m5

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uwﬂ
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W ankietach oraz wywiadach uczestnicy podkreslaja dobre przy-
gotowanie merytoryczne szkolen oraz praktyk. Chwala dobor
miejsca praktyk.

Uczestnicy wyrazaja swoje zadowolenie z uczestnictwa w projekcie
oraz ich praktyczny aspekt, oto najbardzie] charakterystyczne cytaty
z wywiadow:

- Projekt jest przemyslany i nie wymaga zmian.

- Praktyki byly przygotowane bardzo dobrze.

- Na wysokim poziomie.

- Elastyczni prowadzacy, super atmosfera, przyjazne srodowisko.

- Wysoki profesjonalizm.

- Tresc szkolenia wtasciwie dobrana.

Generalnie chwala kompetencje, profesjonalizm, otwartosc | opieke
ze strony personelu placowek, do ktorych trafili na praktyki.

REZULTATY WSPARCIA

Ocena uzyskanych przez nauczycieli rezultatow wsparcia potwier-
dza opinie o0 wysokie] uzytecznosci szkolen i praktyk.

Niemal wszyscy uczestnicy potwierdzaja (dajac odpowiedzi ,tak”
I ,raczej tak”), ze dzieki uczestnictwu w projekcie:

- zaktualizowali swoja wiedze | umiejetnosci w zakresie aktualnych
rozwiazan technologicznych w przedsiebiorstwach gastronomicznych;
- poznali potrzeby przedsiebiorcow w zakresie kompetenc)i absol-
wentow szkot gastronomicznych;

- potrafia zmodernizowac realizowany przeze nich program nau-
czania dostosowujac jego tresci do postepu technicznego i technologicznego;

Profesjonalny nauczyciel zawodu,
2 Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|

u{&'{'ﬁ"ﬁg w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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- potrafig zmodernizowac realizowany przeze nich program naucza-
nia dostosowujgc jego tresci do potrzeb rynku pracy;

- maja swiadomosc stereotypow | barier prowadzacych do dys-
kryminacji ze wzgledu na ptec, zwtaszcza w zawodzie nauczyciela.
Przeprowadzone wywiady pogiebione potwierdzajg wysoka
uzytecznosc aspektu konfrontacji teorii z praktyka oraz mozliwosci
zaobserwowania codziennej pracy kelnerskigj, co jest szczegolnie
wazne w dostosowywaniu tresci | form ksztatcenia uczniow do
potrzeb potencjalnego Pracodawcy.

Profesjonalny naucryciel zawodu. G
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznegao. e
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Dzigki uczestnictwu w TAK Raczej Raczej NIE Nie
projekcie: TAK NIE wiem/BD
N=152 L|%| L | % L | % | L |%|L %

=» zaktualizowalem /am
swoja wiedze i
umiejetnosci w zakresie
aktualnych rozwiazan
technologicznych w
przedsiebiorstwach

| gastronomicznych

= zaktualizowatem/fam
swojg wiedze i
umiejetnosci w zakresie
aktualnych rozwigzan
organizacyjnych w
przedsiebiorstwach
pastronomicznych

= poznatem/am potrzeby
przedsiebiorcow w
zakresie kompetencji
absolwentow szkol

| gastronomicznych

= potrafie zmodernizowad
realizowany przeze mnie 98 | 65 | 49 | 31 3 2 1 1 1 1
program nauczania

dostosowujgac jego tresci
do postepu technicznego

i technologicznego

122 | 86 | 27 | 12 | 3 2 0 0 0 0

116 | 77 | 35 | 22 1 1 0 0 0 0

110 ) 73 | 42 | 27 | © 0 0 0 0 0

= potrafie zmodernizowac
realizowany przeze mnie
program nauczania
dostosowujgc jego tresci
do potrzeb rynku pracy

95 | 63 | 56 | 36 | O 0 0 0 1 1

= mam $wiadomos¢
stereotypow i barier
prowadzacych do 115| 76 | 30 | 20 | 2 1 2 1 3 2
dyskryminacji ze wzgledu
na ple, zwlaszcza w
zawodzie nauczyciela

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
Projekt wespalfinansowany ze srodkdw Unil Europejshie|
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Zaktualizowatem/a
m swoja wiedze i
umiejetnosci w i
zakresie aktualnych ® Raczejtak
rozwigzan B Raczej nie
technologicznych w _
przedsiebiorstwach ¥ Nie
gastronomicznych ® Nie wiem/BD
Zaktualizowalem/a
m swoja wiedze i
umiejetnosci w ™ Tak
zakresie aktualnych ® Raczej tak
rozwiazan e
organizacyjnych w B Raczej nie
przedsi¢biorstwach = Nie
gastronomicznych B Nie wiem/BD
Poznatem/am
potrzeby
przedsiebiorcow w m Tak
Ehesi:enﬂ! ® Raczejtak
mpe

absnll:wentﬁw szkot REH e
gastronomicznych = Nie

" Nie wiem/BD

Profesjonalny naucryciel zawodu.

Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) f
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. u@‘“‘“ﬂ?ﬁw
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Potrafie
zmodernizowac
realizowany przeze
mnie program

nauczania
dostosowujac jego m Tak
tresci do postepu
technicznego i W Raczejtak
technologicznego ¥ Raczej nie
B Nia
B Niewiem/BD
Potrafie
zmodernizowacd
realizowany przeze
mnie program
nauczania
dostosowujac jego = Tak
tresci do potrzeb 0% 0% 1% ® Raczejtak
rynku pracy j
¥ Raczejnie
B Nje
¥ Mie wiem/BD

@- Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie]

N w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Mam swiadomosé

stereotypow i barier

prowadzacych do

dyskryminacji ze

wizgledu na pled,

zwlaszcza w

zawodzie o Tak

nauczyciela B Raczejtak
¥ Raczejnie
B Nie

® Niewiem/BD

ORGANIZACIA WSPARCIA

Rowniez organizacja wsparcia nie budzi zastrzezen. Wszystkie
oceniane aspekty, tj.:
opieka organizatora szkolen podczas szkolen;
sprawnosc organizacji szkolen;
opieka opiekuna praktyk na praktyce;
warunki techniczne realizacji praktyk;
zgodnosc¢ przebiegu (harmonogram) praktyk z zatozeniami
omoéwionymi na spotkaniu przygotowawczym;
- zgodnosc realizacji praktyk (zakres merytoryczny) z zatozeniami
omowionymi na spotkaniu przygotowawczym
uzyskuja bardzo wysokie oceny mieszczace sie w przedziale
srednich 4,4 - 4,9,

Profesjonalny naucryciel zawodu.
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie) r
w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego. Uﬂ.ﬁﬁﬁ‘-‘
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N=155 L % |L|%|L|%|L]|%]|L]|%|ACCN
= Opieka organizatora 13

szkolef padizas 1010|011 3| 2 (15|10 3 88 4.8
szkolen

= Sprawnost Tl L (el [ES 2 [eEd] 1S 152 82 4,8
organizacji szkolen

= Opieka opiekuna g |o0|1]|]21]5]|3|[15]10 113 86 4,8
praktyk na praktyce

= Warunki techniczne 0 0 0 0 3 2 19|12 i 86 4.8
realizacji praktyk 0

= Zgodnos¢ przebiegu

(harmonogram) 12

praktyk z zatozeniami 1| 1|1 |1]|4]2|23]15 3 81 4,7
omdwionymi na

spotkaniu

przygotowawczym

= Zgodnost realizacji

praktyk (zakres

merytoryczny) z 12

e Gl 0 1030 2 I3 2 ] 13 s 83 4.8
omdwionymi na

spotkaniu

przygotowawczym

Profesjonalny nauczyciel zawodu.
= Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
k,‘{f‘ﬂwmﬂ“ ~ wramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.
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Opieka

organizatora =1

szkolen podczas m2

szkolen -
m4
ms5

Sprawnos¢

organizacji szkolen l
m2
3
m4
m5

e 1% 3%

Opieka opiekuna

praktyk na s

praktyce m2
m3
m4
m5

.!
Profesjonalny nauczyciel zawodu. @
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Warunki

techniczne -

realizacji praktyk e
w3
. 4
m5

Zgodnosé

przebiegu =

(harmonogram) .

praktyk z o

zalozeniami

oméwionymi na _

spotkaniu .s

przygotowawczym

Zgodnos¢ realizacji 0% 2% 2%

praktyk (zakres o

merytoryczny) z o

zatoZzeniami

omowionymi na m3

spotkaniu i

przygotowawczym e

@. Profesjonalny nauczyciel zawodu,

2 Projekt wspdtfinansowany ze frodkdw Unii Europejskie)
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W Dziennikach Praktyk uczestnicy wyrdzniajg uzytecznosc nastepu-
jace] wiedzy | umiejetnosci, ktore pozyskali dzieki praktykom:
- rodzaje obstugi w zaleznosci od rodzaju goscia;
- wizerunek goscia;
- dostosowanie oferty do specjalnej grupy gosci;
- obstuga a la carte;
- sprzedaz sugerowana;
- rekomendaga wina, karta win, podawanie, niekonvwencjonalne podawanie;
- sekwencja serwisu,
- nowe trendy w obstudze gosci w restauracji hotelowej,
- nowe trendy w zastawie stolowe;j;
- nowe trendy w dobieraniu alkoholu do potraw;
- rodzaj uzywane] porcelany w nowoczesnych restauracjach;
- organizacja hotelu w rzeczywistych warunkach;
- praca na poszczegolnych stanowiskach, we wszystkich okresach serwisowych;
- organizacja zaplecza, baru i rozdzielni kelnerskie);
- obstuga ekspresu do kawy;
- parzenie herbaty;
- systemy informatyczne stosowane w gastronomii;
- obstuga réznego typu przyjec okolicznosciowych;
- zasady rozliczenia, wystawianie rachunkow;
- uktadanie poketow, nakryc;
- polerowanie sztuccow;
- wspotpraca gastronomii z innymi dziatania hotelu;
- technika resztowania i zbierania brudnych naczyn;
Uczestnicy podkreslaja rowniez to, ze beda wykorzystywac swoja
wiedze i umigjetnosci do pracy z uczniami:
- na zajeciach z obstugi konsumenta;
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- na zajeciach z hotelarstwa;

- na zajeciach z technologii gastronomiczne;;

- podczas przygotowania do egzaminu zawodowego,

- podczas modernizacji programu nauczania (dostosowanie tresci
do postepu technicznego i technologicznego) oraz potrzeb rynku pracy.

Uczestnikom podobato sie (najciekawsze cytaty):
- Zdobylam nowa wiedze umiejetnosci, a te, ktore miatam, udalo
mi sie zaktualizowac.
- Zajecia na sali konsumenckiej.
- Otwartosc 1 zyczliwosc personelu w miejscu praktyk.
- Renoma 1 standard zaktadu, kultura opiekundéw.
- Opieka praktyk, standard hotelu, sposob przekazywania wiedzy.
- Zajecia praktyczne.
- Praktyki prowadzone przez mistrzow w swoje) specjalnosci.
- Zaangazowanie opiekundow praktyk.
- Wspaniata, serdeczna, zaangazowana postawa opiekunow praktyk.
- Indywidualne podejscie, atmosfera, miejsce | warunki pracy.
- Podejscie personelu oraz gotowosc¢ do przekazywania wiedzy
I umiejetnosci.
- Podejscie opiekunow praktyk oraz wszelkie nowinki zwigzane
z obstuga, przygotowaniem imprez okolicznosciowych, obstuga
goscia, przygotowaniem potraw.
- Spotkanie doswiadczonych i praktykujacych w branzy ludzi.
- Atmosfera pracy podczas praktyk — zyczliwosc opiekuna praktyk,
gotowos< pomocy.
- Wiedza teoretyczna, ktorg moglam przetozy¢ na wiedze praktyczna.
- Przygotowanie imprez masowych np. bankiet amerykanski.
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- Poznanie dziatalnosci hotelu 1 restauracji.

- Mozliwosc realnego udziatu w wiekszosci prac w restauracgji.

- Podejscie pracownikow hotelu do uczestnikow projektu.

- Miejsce praktyk — bardzo nowoczesne.

- Fachowosc i profesjonalizm w trakcie prowadzonych praktyk.

- Prowadzenie szkolenia instruktazowego, tresci | sposob
zaangazowania opiekunow praktyk i chec przekazania jak najwiecej
wiedzy | umiejetnosci zwiazanych z praca na sali konsumpcyjnej.

- Zakres przekazywanej wiedzy i kompetencja szkolacych, oferta
odbycia praktyk.

- Lokalizacja, organizacja, wiedza opiekuna i umiejetnosc jej przekazywania.
- Standard obiektu, zainteresowanie opiekuna, réznorodna wiedza
z zakresu obstugi konsumenta.

- Wysoka profesjonalnosc, dobra organizacja, chec odpowiedzenia
na kazde zadane pytanie.

- Sprawna organizaca, mozliwosc obserwadji przedsiebiorstwa ,,.od wewnatrz”.

Uczestnikom zabrakio:
- wiekszej iloscl godzin na sali;
- zglebienia sie w obstuge gosda indywidualnego w restaurag;
- Zasu na omowienie wszystkich problemdw — potrzeba kolejnych spotkan.

Whywiady z opiekunami praktyk potwierdzaja duza potrzebe uczestniczenia
nauczycieli zawodu w tego typu doskonaleniu zawodowym.
Opiekunowie praktyk chwalg zaangazowanie | zainteresowanie nauczydel,
ktorzy chetnie zadawali pytania, byl ciekawi réznych aspektow pracy restaurag,
sami podeimowali inigatywe wiaczania sie w rdzne typy aktywnosd.
Zdaniem opiekundw realizacja szkolern to bardzo dobry pomyst, warto

Profesjonalny naucryciel zawodu. 0
Projekt wepatfinansowany ze srodkdw Unii Europejskie)

w ramach Europejskiego Funduszu Spolecznego i iy ¥
A CTT T




] emom BCG

realizowac tego typu projekty dla nauczycieli, gdyz ciagle zmieniaja sie
trendy, mody i nauczyciele powinni byc informowani o nich na biezaco.
Nauczyciele zdaniem opiekundw maja deficyty w wiedzy i umiejet-
nosciach i nie maja innej okazji, poza takimi projektami, by je uzupetnic.

Opiekunowie praktyk chwalg zaangazowanie | zainteresowanie
nauczycieli, ktorzy:
- chetnie zadaja pytania, sa zainteresowani, aktywni, chca jak
najwiece] zobaczyc;
- sg ciekawi roznych aspektow pracy restauracji, baru, organizacgji
I obstugi réznych typow imprez,
- 53 chetni do pracy, nie tylko obserwacji, czesto jednak bojg sie
sami wiaczyc w obstuge klienta; pomagaja racze) tam, gdzie nie ma
bezposredniego kontaktu z klientem.

Program praktyk jest adekwatny do potrzeb nauczycieli:
- w trakcie praktyk uczestnicy maja mozliwosc poznania szerokiego
zakresu prac restauracji, wspotpracy z kuchnia, hotelem;
- program pozwala na pogtebienie tych aspektow obstugi klienta,
uczestnicy zadajg czesto pytania odnoszace sie do tego, co ich
najbardziej interesuje;
- opiekunowie starajq sie byc otwarci na potrzeby uczestnikow i ich
indywidualne zainteresowania.

Whnioski | rekomendac)e

Ogolna ocena szkolen jest bardzo wysoka. Wszystkie aspekty szko-
lenia, takie jak zawartos¢ merytoryczna, sprawnosc¢ organizacji oraz
uzytecznosc zajec zostaly ocenione bardzo pozytywnie — srednia
ocen we wszystkich ocenianych kategoriach jest réwna lub powyzej
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4,5 w skali pieciopunktowe), gdzie 5 jest ocena najwyzsza. W zdecy-
dowane] wiekszosci sg to oceny dobre i bardzo dobre.

Szczegolnie pozytywne oceny dotyczg uzytecznosci tresci porusza-
nych w ramach szkolen do praktyki nauczycielskiej uczestnikow oraz
mozliwosci przeniesienia swojej wiedzy | umiejetnosci na grunt szkoty.
Samoocena poziomu wiedzy | umiejetnosci w badaniu ex-ante nie
jest wysoka i wynosi zaledwie 2,2 dla wiedzy z przedmiotu szkolenia
| 2,0 dla umiejetnosci, w skali od 1-5, gdzie 5 jest ocena najwyzsza,
co swiadczy o duze] potrzebie uczestnictwa w szkoleniu nastawi-
onym na uzupetnienie wiedzy | umiejetnosci.

Niemal wszyscy uczestnicy uwazaja, ze dobyta wiedze podczas
szkolen wykorzystaja na swoim aktualnym stanowisku pracy.
Oczekiwania wobec szkolen sa u uczestnikow bardzo podobne
— oczekuja zdobycia i uzupetnia swoje] wiedzy | umiejetnosci.
Aspekt spoteczny (poznanie nowych ludzi z branzy gastronomicz-
nej) jest wazny dla okofo polowy uczestnikow.

Rowniez zaproponowane tresci szkolenia zostaly ocenione przez
uczestnikow szkolen bardzo wysoko - we wszystkich ocenianych
kategoriach srednia ocen rowna lub powyzej 4,7 w skali 5 punkto-
wej, gdzie 5 jest ocena najwyzsza.

Analiza ocen formutowanych przez uczestnikow szkolen wskazuje
na to, ze zdecydowana wiekszosc uczestnikow wychodzi ze szkolen
zadowolona 2z wiedzy, ktora pozyskali oraz mozliwosc jej
wykorzystania w praktyce. Kwestie dotyczace organizacji szkolenia
rowniez nie budzg zastrzezen.
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4. Serwis. Opis poszczegolnych czesci

diagnozy | otrzymane w nich wyniki

W projekcie Europejski Program Doskonalenia Mauczycieli Branzy
HoReCa wzieto udziat 290 nauczycieli przedmiotow zawodowych
(NPZ) oraz instruktorow praktyczne] nauki zawodu (IPNZ) kelner
I pokrewnych. W czasie trwania projektu zostali przeszkoleni
z nowoczesnych technologii, organizacji stosowane] i sprzetu
w  rzeczywistych warunkach pracy HoReCa. Gltéwnym celem
projektu bylo wypracowanie skutecznego programu doskonalenia
zawodowego dla nauczycieli i instruktoréw. Ponize] wyniki prze-
prowadzonej analizy diagnostyczne] 290 osdb (NPZ oraz INPZ).
Analiza wykazata, ze wszystkie osoby z grupy uczestnikow
w procesie doskonalenia nabyly dodatkowe umiejetnosci zwiazane
z zasadami obstugi klienta.

W raporcie zaprezentuje wyniki trzech z przeprowadzonych zadan.
Rozpoczne od przedstawienia wynikow egzaminu teoretycznego
w zestawieniu diagnoz poczatkowe] | koncowej. Nastepnie pokaze
wyniki zadania praktycznego, ktére w tym przypadku polegato na
nakryciu stofu zgodnie z zadaniem egzaminacyjnym. Jako ostatnia
omowie prezentacje dydaktyczng. Uczestnicy losowali kolejnosc
| rodzaj wykonywanych zadan. Po przygotowaniu sie do zadania,
musieli opowiedziec | zaprezentowac czynnosci wigzace sie z obstu-
ga konsumenta, takie jak: prezentacja, serwis | degustacja win,
obstuga podczas danego okresu serwisowego, organizacja
zaplecza, rozdzielni kelnerskiej, rodzaje nakryc stotow | metody
obstugi konsumenta.

Metodologia

W zadaniu teoretycznym postugiwano sie testem teoretycznym,

ktory skfadat sie z 50 pytan wielokrotnego wyboru oraz pytan
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otwartych. Oceniano ilosc poprawnych odpowiedzi na kazde z 50
pytan. Wyniki zaprezentowano w formie procentowe]. W pozo-
statych zadaniach uczestnicy otrzymywali noty od 1 do 6. Wyniki
przestawiono w formie wartosciowej | procentowej.

O ile uczestnicy dobrze radzili sobie z pytaniami nawiazujgcymi do
programu nauczania, o tyle zupetnie zabraklo im wiedzy dotyczacej
wspotczesne) obstugi konsumenta, nie potrafili odgadnac znaczenia
pojec obcojezycznych, btednie odpowiadali na pytania na temat
kuchni innej niz tradycyjna polska, nie potrafiac zasugerowac
przypraw, ktare kelner powinien zapewnic w przypadku np. kuchni
azjatyckie] czy meksykanskie). Pojecie fusion kojarzyto im sie
z kuchnia molekularna, nie potrafili okreslic¢ typowych dodatkéw do
jakze popularnych obecnie dan, jakimi jest np. sushi, stowo
blendowanie dla wiekszosci bylo obcym pojeciem. Niestety,
sekwencja serwisu tez nie byla opisywana poprawnie. Olbrzymig
luke w ich wiedzy stanowia alkohole, w wiekszosci przypadkdw nie
potrafili podac nazw szczepow win czerwonych ani biatych, nie
znali zakresu temperatur, w jakich powinny byc serwowane, nie
potrafili tez podac roznicy pomiedzy koniakiem a brandy. W pytaniu
o poprawna obstuge konsumenta z alergia pokarmowa, wiekszosc
nie potrafita podac odpowiedzi.

Podczas moderowania dyskusji wykazali kompletna niewiedze na
temat podstaw zarzadzania w gastronomii. Wazniejsze tematy,
ktore powinny by¢ objete programem nauczania, to:

- przygotowywanie ofert sprzedazy, odpowiednie planowanie
oparte na sezonowosci produktow;

- marketing w gastronomii, znaczenie medidéw spofecznosciowych,
zakupow online, rezerwacji online;

- badanie satysfakcji konsumenta, umiejetnos¢ analizowania da-
nych i wycigganie wnioskow;

- statystyki sprzedazy, ich wnikliwa analiza w oparciu o profitowosc
poszczegolnych pozycji w zestawieniu z ich popularnoscia.
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Egzamin teoretyczny

Tabela 1. przedstawia podsumowanie wynikow poszczegolnych
zadan egzaminacyjnych, pokazana jest rowniez ocena minimalna,
maksymalna i srednia arytmetyczna. O ile oceny wejsciowe byly
bardzo zroznicowane (od 10% do 70% w przypadku testu teoretyc-
znego), o tyle oceny diagnozy koncowej sa definitywnie bardziej
jednolite, co potwierdza réznorodny przyrost wiedzy u poszczegol-
nych uczestnikow projektu. Natomiast sredni przyrost wiedzy jest
zdecydowanie podobny w ocenach kazdego zadania diagnozy
i ksztattuje sie w przyblizeniu na 100%.

Tabela 1. Zestawienie wynikow diagnozy poczatkowej | koncowe|,
dotyczace testu teoretycznego, technik nakrywania stotu oraz indy-
widualnej prezentacji dydaktyczne).

Test wiedzy | Diagnoza_| Minimum | Maximum | $rednia
diagnoza
IN 220 62% 39%
diaanm
SRR bt 90% 100% | 97%
teoretyczny
157
preyrost procentowy 144%
d“‘f;““ 17% 67% 27%
diagnoza 91
Nakrycie stolu ouT 83% 10059
prEyrost procentowy 280%
diagnoza
IN 18% S58% 2
Prezeatacja dml:ﬂ;m 88% 100% | 2%
dydaktyczna
PrEyrost procentowy 291%

Zrodto: badania wiasne.
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Wykres 1. Zestawienie wynikow egzaminow poczatkowych 1 kon-
cowych, srednia arytmetyczna dla grupy 295 BO.

Zestawienie wiedzy % w diagnozach IN i OUT

100 -

s & & B

L=

iN ouTt

®m Teoria ® Praktyka = Prakiyvka grupowe

Na wykresie 1. zilustrowany jest poziom wiedzy teoretyczne] nau-
czycieli przedmiotéw zawodowych obstugi konsumenta. Test
sktadat sie z 50 pytan otwartych i zamknietych. Pytania dotyczyty
zasad obstugi konsumenta, rodzajow serwisu, znajomosci produktu
(zaréwno ofert kulinarnych jak i napojéwy), organizacji pracy, naze-
wnictwa fachowego, wplywow kulturowych na branze kulinarng,
profesjonalnego podejscia do klienta. Wyniki tego zadania obrazujg
wyrazna roznice pomiedzy diagnoza poczatkowa i koncowa, jak
rowniez réznorodnoscé wynikéw diagnozy poczatkowej w poréwna-
niu do koncowej. Procentowy przyrost wiedzy teoretycznej, wyliczo-
ny na podstawie sredniej arytmetyczne).

Wykres 2. Udzial poprawnych odpowiedzi w tescie teoretycznym
podczas diagnozy koricowe).
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Procentowy wdiial poprawnych odpowiedsi (OUT]
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Zrodio: badania wiasne

Egzamin praktyczny

Egzamin praktyczny polegat na samodzielnym przygotowaniu
nakrycia stotu do ustalonego wczesnie) menu. Menu skladato sie
w wiekszosci wypadkow z 4 dan oraz z napojow (wino biate i czer-
wone, woda mineralna, czasem rowniez kieliszek szampana lub
digestive). Podczas egzaminu oceniano sprawnosc | starannosc
nakrycia stotu, czystosc, rodza) i ilosc potrzebnej zastawy uzyte] do
danego zadania, przygotowanie zlozone] serwety konsumenckie),
sposdob uktadania sprzetu, wiasna kreatywnosc i innowacyjnosc.

Uczestnicy mieli do dyspozycji peten zakres zastawy stotowe] przy-
gotowane] do roznych rodzajéw serwisu, porcelane w catym asorty-
mencie, wszelkie rodzaje sztuccow wraz z serwisowymi, cafa linie
szkfa zroznicowana ze wzgledu na przeznaczenie: wino, napoje
bezalkoholowe, alkohole wysokogatunkowe.

Przyktadowe zadanie podczas egzaminu praktycznego dotyczylo
standardowego nakrycia dla 1 osoby.
.Prosze o przygotowanie prawidtowego nakrycia dla 1 osoby do
podanego ponizej menu:
- napoje (woda, sok, wino biate, wino czerwone): woda gazowana,
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sok brzoskwiniowy, chablis, chianti classico

- dania (przekaska, zupa, danie gtowne, deser):
Carpaccio z marynowanej piersi kaczki

Krem z grzybow lesnych

Stek z rostbefu z sosem z zielonego pieprzu
Szarlotka gruszkowa z gatka lodow kawowych”.

Uczestnicy nie poradzili sobie z tym prostym zadaniem, tak
naprawde popetniali podstawowe btedy: odwrotnie ukfadali noz
| widelec, nie potrafili zastosowac sztuccow do deseru ani dobrac
odpowiedniego szkta. Rzadko zdarzato sie korzystanie z tacy kelner-
skiej, serwety konsumenckiej, szklo chwytano w sposob niepo-
prawny, tuz przy rancie. Wiekszosc osob, podczas wykonywania
tego zadania zadawala pytanie, co oznacza stowo chablis lub
chianti, nie kojarzac w zaden sposob tego stownictwa z serwisem wina.
Zastawa stotowa ukiladana byta niechlujnie, nie dbano o to, by
sztucce byly w odpowiedniej odlegtosci od kotnierza talerza, talerz
czesto wystawal rantem poza linie stotu. Nauczyciele czuli sie
bardzo niezrecznie, widac byto ich ogromny stres w zderzeniu z praktyka.

Diagnoza wstepna wykazata bardzo niski poziom kompetencji, jesli
chodzi o umiejetnosci praktyczne zwiazane z obstuga konsumenta.
Wiekszosc ocen to oceny niedostateczne 1 mierne. Nieliczne osoby
otrzymaly ocene dostateczna.

Uczestnicy projektu odbywajac praktyke mieli okazje doswiadczyc
| samodzielnie przetrenowac rozne metody obstugi klienta. Poczawszy od
okresu serwisowego, ktérym byly sniadania poprzez lunche i kolacje.
Dzieki temu poznali wszelakie rodzaje nakryc stofow, w zaleznosci do pory
dnia i funkgi Ilokalu gastronomicznego. Wiekszos¢ nauczycieli
zaprezentowato bardzo wysokie umiejetnosci dotyczace obstugi kon-
sumenta. Nabrali wiece] pewnosci siebie, zadania wykonywali dokiadniej,
z duza starannoscia. Oczywiscie zawsze bedzie widoczny brak
umiejetnosci typowo praktycznych, jak noszenie wielu naraz talerzy czy
sprawne otwieranie wina i szampana. Na to potrzeba duzo wiece
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praktyki, niektorym zajmuje kilka miesiecy, innym nawet kilka lat.
Majnizsza uzyskana ocena podczas diagnozy poczatkowe) to 1, po
przebyciu praktyk najnizsza oceng jest 4 (srednia ocena podczas
diagnozy koricowej to 4,45). Mozna powiedziec zatem, ze uczest-
nicy projektu znacznie podniesli swoje kwalifikacje.

Losowe zadania grupowe

Przy tym zadaniu praktycznym uczestnicy dobierani byli w grupy
2-4 osobowe, nastepnie losowali zadanie. Kazda z grup miala
odpowiedni czas na przygotowanie sie do niego, zadania byty
doktadnie opisane, nawet 2z sugestia rozpisania sobie pracy
w punktach. Uczestnicy byli proszeni o omawianie zadania podczas
jego wykonywania.

Podstawowe zagadnienia dotyczyly:
- dekantacji | serwisu czerwonego wina,
- omowienia | zaprezentowania podstawowe] linii szkla w lokalu
gastronomicznym;
- omowienia | zaprezentowania podstawowej linii sztuccow w loka-
lu gastronomicznym;
- prezentacji serwisu metoda francuska;
- prezentacji serwisu metoda niemiecka, wraz z wykonaniem resz-
towania podczas sprzatania ze stotu;
- nakryc specjalnych - przygotowanie nakrycia z uzyciem naczyn do
serwisu homara, kawioru, slimakdw, foundi.

Przy ocenie zadania szczegolng uwage zwracano na to, czy
wykonane bylo samodzielnie, co wiazalo sie z zaplanowaniem
pracy, Jak np. wczesniejsze schiodzenie napojow, wypolerowanie
elementow zastawy stotowej, zamowienie potrzebnego sprzetu,
typu cooler'ow z lodem. Najwazniejsze punkty przy ocenie uczest-
nikow projektu:

- planowanie | optymalizacja pracy;
- przygotowanie mise-en-place;
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- znajomosc produktu, rozumiana przez znajomosc menu, ktore
zostanie zaserwowane wraz z napojami i nazewnictwem win do
tego positku;
- poprawnosc przebiegu serwisu;
- postawa, kontakt wzrokowy, usmiech, schludnosc, doktadnosc
wykonywanych czynnosci;
- komunikacja z konsumentem: rekomendacja dan, a racze] infor-
macja, co zostanie zaserwowane, preferencje dotyczgce positku,
ewentualnie napojow, pytanie o zadowolenie, sprzatanie po positku.
Wyniki oceny zadan grupowych wykazaly znaczny postep co do
diagnozy poczatkowe]. Uczestnicy doskonale radzili sobie z pla-
nowaniem czynnosci, serwisem I koordynacja catosci. W wiekszosci
przypadkow wykorzystywano serwis niemiecki, ale rowniez zostat
zastosowany serwis synchroniczny w sposob poprawny. Oczywiscie,
zawsze pozostaje obszar do dalszego doskonalenia. Na wykresie 3.
Hustruje gtowne punkty, nad ktérymi warto pracowac, aby moc
podazac za trendami i dynamicznie rozwijajaca sie branza.

Wykres 4. Rekomendowany obszar do dalszego doskonalenia.

Dalsze doskonalenie
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Zadania polegaly na omowieniu | zaprezentowaniu czynnosci
zwigzanych z obstuga konsumenta. Najczesciej byto to zaprezen-
towanie odpowiedniego nakrycia w zaleznosci od rodzaju lokalu
gastronomicznego, okresu serwisowego, specjalnych okolicznosa,
serwisu napojow. Duzy nacisk potozono na komunikacje z konsu-
mentem w roznych mozliwych przypadkach, takich jak:

- alergia pokarmowa - komunikacja z pracownikami kuchni w celu
wyeliminowania zagrozen;

- rozmowa z gosciem podczas obstugi w celu spetnienia jego
oczekiwan: dopytanie o jego preferencje i przekazanie waznych
uwag pracownikom kuchni (np. w przypadku, gdy na talerzy
pozostaje prawie nietkniete danie);

- kreatywnosc — propozycja menu i przebiegu serwisu w czasie np.
kolacji walentynkowej;

- Znajomosc zasad organizacji | serwisu podczas brunchu, podejscie
do dzieci klienta.

Wykres 4. Najdogodniejsze terminy dla nauczycieli

Udsial B0 w praktykach w roprédniendu na termimy [
lowrartaly
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Wykres pokazuje udziat nauczycieli w projekcie w rozréznieniu na
terminy. Wyraznie widac, ze najwieksza popularnoscig cieszyt sie
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okres wakacyjny (wiekszos¢ nauczycieli nie mogta opuscic szkot
w czasie trwania roku szkolnego, nie mieli mozliwosci organizacji
zastepstwa podczas swej nieobecnosci na zajeciach szkolnych).

Wykres 5. Udziat w praktyce w rozréznieniu na lokalizacje praktyk

Praktykd w poszcoegdinych hotelach | restauracjach w Polsce m Hoted Manal, ul. Czeslawa Milosza 143 O5-140 Serock
W Hotelu Anders **** w Starych Jablonkach
m Hobedu Tumaki **** w Plociu
m Restauraga Wine Bar Mieltyriald 5p. 1 o0,
m bobelu Warstewa " w lupeiowie
COPERMICUS HOTEL Bubsar Filadejskd 11, Tond
B Hotelw Ambasadorskdm **** w Rresowio
m Hotel Aoyal, Wl Srpitalna %3, O05-160 Nowy Dwdr Mamwiecki
W Restaurag| Moon shera w N amsiiwie
W Hotelu Zamek Gniew **** w Gniewie
B Hotedu Kgnona ** ** w Zemborrycach Tereioyprisldch
m Hotelu Sheraton ***=* W Sopode
m Hoted Koclerz, Andrychdw

Wykres 5. informuje o lokalizacjach praktyk. Jak wida¢, najwiecej
osob odbyto praktyke w Hotelu Narvil, nieco mniej w Hotelu
Anders w Starych Jabtonkach; Hotel Tumski oraz Wine Bar
Mielzynski goscit u siebie podobng ilos¢ uczestnikow projektu.
Wszystkie miejsca zostaty bardzo docenione przez uczestnikow
(patrz: Projekt Ewaluacyjny); swietng rekomendacje otrzymat tez
nowy obiekt Hotel Royal przy lotnisku w Modlinie. Niestety, z uwa-
gl na to, ze lotnisko bylo nieczynne — odbito sie to bardzo negaty-
wnie na obtozeniu hotelu, mato byto gosci i imprez.

Diagnoza kompetencji BO & efektywnosc projektu
Wszyscy uczestnicy projektu (BO) wykonali zadania na poziomie
dobrym i bardzo dobrym, pokazujac w ten sposéb znaczace pod-
niesienie swych kwalifikacji: zarédwno poziomu teoretycznego, jak
| praktycznych umiejetnosci zwigzanych z profesjonalna obstuga
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konsumenta. Obecna znajomosc zagadnien z branzy HoReCa wraz
z wysokimi umiejetnosciami dydaktycznymi wplyna znaczaco na
jakosc wiedzy przekazywanej uczniom w procesie ich edukacji.

Samodoskonalenie

Podczas przeprowadzonej analizy diagnostycznej ukazaty sie tez
iInne aspekty, zwigzane z samodoskonaleniem. Rynek gastrono-
miczny rozwija sie bityskawicznie, olbrzymia konkurencja wymusza
coraz bardzie] innowacyjne metody obstugi klienta, ktorego
wymagania nieustannie rosna. Pracodawcy z branzy poszukuja
wysoko wykwalifikowanego personelu, co obecnie jest praktycznie
niemozliwe, gdyz absolwenci szkét, o ktérych mowa, nie sa
wystarczajgco dobrze przygotowywani do wykonywania postawio-
nych im zadan w lokalach gastronomicznych. Nauczyciele, bez
wzgledu na obszar ich wiedzy, bez wzgledu na przedmiot, jaki
wyktadaja w szkotach badz uczelniach, musza ustawicznie podnosic
swoje kwalifikacje. Bez ciagtego doszkalania wykladowcey nie maja
wyszkolenie przyszte] kadry obstugi konsumenta. Wykres 3.
obrazuje podstawowe obszary wymagajace ciagtego doskonalenia.
Mauczyciele powinni nieustanie pogiebiac swoja wiedze,
poszukujac informacji w fachowej prasie, podrecznikach i Interne-
cie, gdzie mozna dowiedziec sie wiele na temat trendow
panujacych w branzy gastronomicznej. Nalezy rowniez poszerzac
znajomosc produktu, np.: wiedze o winach, wysoko gatunkowych
napojach alkoholowych typu koniak, whisky, koktajle oraz techni-
kach serwisu, jak | mozliwosciach zwiekszania sprzedazy poprzez
obstuge w lokalach gastronomicznych.
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Przysziosc a niedoceniane tematy w szkoleniu
nauczycieli szkot gastronomicznych

Alergie pokarmowe - podejscie do klienta

W dzisiejszych czasach coraz czescie] spotykamy sie z alergiami
pokarmowymi. Nabywane s3 bez wzgledu na wiek I uwa-
runkowania fizyczne czy geograficzne. Coraz wiecej szanujacych sie
zaktadow gastronomicznych podchodzi bardzo powaznie do tego
problemu, niestety w niektorych miejscach wciaz jest to bagateli-
zowane. Komisja Europejska chcac uproscic i ujednolicic przepisy
dotyczace znakowania zywnosci w catej] UE zaproponowata nowe
zasady, ktore scisle reguluja wyglad etykiet, a takze ich zawartosc
merytoryczng. Regulacje zawarto w Rozporzadzeniu Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci. Unijne rozporzadzenie zostato uchwalone w pazdzierniku
2011 r., a wejdzie w zycie 13 grudnia tego roku. KE data wiec duzo
czasu producentom zywnosd na przygotowanie nowego wzoru etykiety.

Etykiety maja byc przede wszystkim bardzie] czytelne | musza
zawierac wiece] informacji. Przy tym musza byc rzetelne, jasne
| tatwe do zrozumienia. Nie moga wprowadzac w blad kon-
sumenta. Jezeli wyrob bedzie zawieratl substancje mogace wywotac
alergie lub reakcje nietolerancji pokarmowej, konieczne bedzie
specjalnie oznakowanie na etykiecie. Dodatkowo, osoby bedace na
diecie znajda wkrotce na etykiecie informacje o wartosci energe-
tycznej, ilosci tluszczu, kwasow tluszczowych nasyconych, weglo-
wodanow, cukrow, biatek i soli. Tres¢ obowiazkowe| informacji
o wartosci odzywcze] moze zostac uzupetniona informacja o ilosci
innych sktadnikow odzyweczych. Obowiazkowe znakowanie wartos-
cig odzywcza bedzie obowiazywac od 2016 roku.
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Obecnie w Unii Europejskie] zostato wytonionych 14 podsta-
wowych alergenow, ktore zgodnie z dyrektywa musza byc
poprawnie oznakowane na opakowaniach zywnosci. $3 to:

- seler - mieczaki

- zboza zawierajgce gluten - musztarda

- skorupiaki - orzechy

- jaja - orzeszki ziemne

- ryby - nasiona sezamu

- tubin - s0ja

- mleko - dwutlenek siarki (siarczyny)

Jak juz wspomniatam, alergie pokarmowe nie s3 dzis rzadkoscia,
coraz wiece] osob przestrzega przeroznych diet, jesli wiec wyréb
bedzie zawierat substancje mogace wywotac alergie lub reakcje
nietolerancji pokarmowej, konieczne bedzie informowanie o tym
konsumentow. Mozemy sie spodziewac, ze wkrotce goscie lokali
gastronomicznych beda oczekiwac od wiasciciela czy tez osoby
zarzadzajacej restauracja, podobnego oznakowania dan w kartach,
przynajmniej w ich recepturach, a co za tym idzie odpowiednio
przygotowanego do obstugi personelu poczawszy na kucharzu,
a skonczywszy na kelnerze. Zakiady gastronomiczne beda sie
musiaty przygotowac do informowania konsumentow o zawartosci
serwowanych produktow. Do tego potrzebne beda gruntowne
szkolenia dla personelu, stosowne magazynowanie oraz przygoto-
wywanie produktow, by nie dochodzito kros-kontaminacji produk-
tow. Obstuga powinna byc przygotowana tak, by potrafila
przekaza¢ konsumentowi szczegofowe informacje na temat
sktadnikow poszczegalnych dan.

Szkolenie powinno zawierac nastepujace zagadnienia:

- znaczenie wplywu alergenow pokarmowych 1 nietolerancj zywnosci;
- poznanie sposobow wdrazania zmian prawodawstwa europejskiego;
- dostarczanie odpowiedzialnej obstugi gosciom i pracownikom;

- poznanie sposobhow dziatania w przypadku wystapienia reakgji alergicznej;
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- poznanie listy 14 alergenow.

Alergia pokarmowa jest to potencjalnie powazna reakcja ukfadu
immunologicznego wywotana spozyciem lub kontaktem z konkret-
nym pokarmem lub dodatkiem do zywnosci.

Alergia pojawia sie, gdy system odpornosciowy:

- rozpoznaje biatko jako niebezpieczne | tworzy przeciwciala;

- prébuje chronic ciato przed niebezpieczenstwem poprzez uwalnia-
nie substancji, takich jak histamina, do krwi w momencie spozycia;
Dzieci zdecydowanie czescie] niz dorosli cierpia na alergie pokar-
mowve, poniewaz ich uklad odpornosciowy nie jest jeszcze w petni rozwiniety.
Niepozadane dziatanie na pokarm lub skiadnik pokarmowy
wywoltuje niekorzystny wplyw na uktad odpornosciowy. Objawy
moga pojawic sie zarowno w ciagu kilku minut od spozycia jedzenia
zawierajacego alergen, jak i nawet po paru godzinach.

Technika noszenia tac i naczyn
Do podstawowych umiejetnosci kelnerow, decydujacych o prawi-
dtowym i starannym wykonaniu pracy zawodowe| nalezy noszenie
naczyn, czyli podawanie potraw, ale takze sprzatanie ze stofow.
Podstawowa zasada przy wykonywaniu tych czynnosc jest
przestrzeganie zasad higieny | estetyki, dlatego tez nalezy
postepowac zgodnie z nastepujacymi wytycznymi:
* nie dotykac rekami tych czesci naczyn i sztuccow, ktore majq
bezposredni kontakt z zywnoscig (nalezy postugiwac sie serwetka
kelnerska);
* talerze | potmiski nalezy trzymac za brzeg lub od spodu przez
serwetke;
* filizanki podaje sie na spodeczkach lub trzyma sie je za uszka;
* szklanki i kieliszki chwyta sie za zewnetrzng czes¢ dna lub za
nozke;
* sztucce chwyta sie za trzonki;
* potrawy i napoje przenosi sie na tacach;
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* potrawy | napoje przenosi sie na tacach;

» talerze | potmiski z potrawami ustawia sie na tacy w jednej warstwie;
* ze wzgledu na bezpieczenstwo pracy nie nalezy obcigzac zbyt
mocno tac, gdyz moze dojsc do przechylenia lub przesuniecia
naczyn;

* lewa reka stuzy do przenoszenia sprzetu, a prawa do podawania
| serwowania;

* nie taczyc czystych naczyn z brudnymi.

Tace te mozna przenosic na odwrocone] do gory lewe) dioni oraz na
przedramieniu tak, aby diuzsze boki tacy byly ustawione prosto-
padle, a krotsze rownolegle do ramienia.

MNa dtoni spoczywa srodek ciezkosci, co pozwala na utrzymanie tacy
w rownowadze. Brzegi tacy nie moga dotykac ubrania stuzbowego,
dlatego nalezy przedramie lekko wysunac do przodu.

Tace okragte, ktore stuza do przenoszenia naczyn szklanych, takich
jak kieliszki i szklanki, trzyma sie w lewej dioni przytrzymujac je
kciukiem do gory. Lepie] utrzymuje sie rownowage noszac okragte
tace na wysunietych do gory palcach lewej reki mozliwie jak najsze-
rzej. Lewa reka powinna byc wysunieta lekko do przodu, a tace
nalezy miec przed soba. Kazdy potrzebuje pewnego czasu, aby
przyswoic sobie wilasciwa technike noszenia tac.

Przy przenoszeniu tac bardzo wazne jest odpowiednie ich
obcigzenie czy wlasciwe roziozenie ciezaru przenoszonych przed-
miotow. W zwiazku z powyzszym nalezy pamietac, aby:

- |zejsze przedmioty byty dale] od ciata, zas ciezsze blize] ciata;

- wysokie przedmioty przenosic¢ w pozycji lezacej, jak np. butelki;

- uchwyty naczyn byty skierowane zawsze w lewa strone.

Filetowanie ryby
1. Pozbawiona wnetrznosci | tusek rybe natnij tuz za skrzelami,
od grzbietu do brzucha.
2. Natnij mieso ryby wzdtuz grzbietu tuz przy ptetwie grzbietowe;j.
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3. Ztap gorna krawedz ptata i odchyl ja. Powoli nacinaj mieso od przodu
w kierunku ogona, noz prowadz coraz nizej, az do kregosfupa.
4. Oddzielaj mieso od zeber, przesuwajac néz w kierunku ogona.
Filet oczysc, odcinajgc ptetwy wraz z koscmi.

5. Potéz filet skorg do dotu. Natnij ostroznie mieso co 2-3 mm, tak
aby nie przeciac skary.

6. Pozostate fragmenty osci rozptyna sie w goracym ttuszczu pod-
czas smazenia.

Filet z drugie] strony ryby oddziel w ten sam sposob.

7. Czescl ryby pozostate po odfiletowaniu doskonale nadaja sie na
wywar do galarety lub zupe rybna.

Flambirowanie

Flambirowanie jest to bardzo efektowny sposob podawania
potrawy, polegajacy na oblaniu lub skropieniu dania alkoholem,
a nastepnie podpaleniu go na stole. Proces ten nie tylko robi
piorunujace wrazenie, ale przede wszystkim nadaje potrawie wyk-
wintniejszy smak. Taki rodzaj widowiska uswietniajacego positek
pasuje idealnie do miesa z grilla, smazonych owocow czy tez
potraw z jaj, takich jak nalesniki i omlety.
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Filetowanie pomaranczy
1. Z koncow pomaranczy odetnij plastry.
2. Nastepnie z gory na dot zetnij skarke, ta gruba zewnetrzna i cien-
ka wewnetrzna. Rob to w taki sposob, aby zachowac ksztalt owocu.
3. Potem wytnij czastki pomaranczy i1 fileciki sg juz gotowe.

Przerwy kawowe
Rodzaje przerw kawowych.
Serwowana w sali konferencyjnej:
* klasyczna przerwa kawowa - przygotowywana w sali na regale
lub stole mobilnym (stot z kétkami) wstawiana raz na konkretna
godzine i nie uzupetniana;
* ciggla przerwa kawowa - przygotowywana w sali na regale lub
stole mobilnym (stot z kotkami) wstawiana na konkretna godzine
| uzupetniana w trakcie spotkania przynajmniej co 2h lub w razie
potrzeby na zyczenie organizatora.
Serwowana poza sala konferencyjna:
* krotka przerwa kawowa — przygotowywana w zaleznosci od ilosci
gosci; na stole mobilnym - do 35-40 osob lub na 1 barze kawowym
—o0d 40 do 100 osob;
*na 2 lub 3 barach biorac pod uwage wielokrotnosc wielkosci liczby
gosci, wystawiana na konkretna godzine.
Sprzet potrzebny do przygotowania przerwy kawowej:
» czyste | bez odpryskéw filizanki ze spodkami lub kubki;
» czyste, wypolerowane tyzeczki do kawy i herbaty;
* wrzaca woda do herbaty, podana w specjalnych termosach lub
podgrzewaczach;
* swiezo parzona kawa, podana w specjalnych termosach lub
podgrzewaczach;
* peten asortyment herbat, podanych na talerzyku lub w spegalnym pudetku;
* cytryna pokrojona w pdt plasterki, podana na talerzyku z widelczykiem;
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* cukier, podany w cukiernicy;

* stodziki, utozone na spodku do cukiernicy;

* mleko (zimne oraz ciepte), podane w dzbanuszkach 0,5l;

* specjalne naczynie na zuzyte saszetki od herbaty (miseczka kwa-
dratowa z serwetka z logo);

* talerzyk z serwetkami papierowymi z logo;

* talerzyki z serwetkami na termosy oraz dzbanuszki;

Do kazdego rodzaju przerwy kawowe] sg serwowane rowniez
réznego rodzaju ciasteczka oraz drobne zimne przekaski.

Obstuga bufetow

Wszystkie potrawy podane sa na bufecie, zaréwno zakaski
zimne, jak | dania gorace, ktore znajduja sie w specjalnych podgrze-
waczach.

Zadaniem kelnera podczas imprezy bufetowej jest dbanie o jakosc
bufetu, tzn. utrzymywanie bufetu w czystosci, dokladanie zastawy,
jedzenia. Goscie indywidualnie dobierajg sobie potrawy.

Do prawidtowego nakrycia bufetu potrzebne sa:

* informacje zgodne z zaméwieniem bankietowym (BEQ) odnosnie
llosci gosci, menu, specyfiki ustawienia;

* stoty bufetowe;

* s7tucce;

* serwetki papierowe;

* menaze,

* obrusy itp.

Nastepnie rozstawiamy stoly bufetowe zgodnie ze wszystkimi
wytycznymi, ilos¢ jedzenia, wielkos¢ miejsca, ilos¢ sprzetu
(podgrzewacze).

Mozemy wyroznic 2 rodzaje imprez bufetowych:

* w formie stojace;

Wszystkie potrawy przygotowane sa na bufecie, z ktérego goscie
indywidualnie dobieraja sobie potrawy. Sama konsumpcja odbywa
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sie przy stolikach koktajlowych. Zadaniem kelnera jest zbieranie
brudnych naczyn oraz kontrola bufetow.

« w formie zasiadanej

Konsumpcja odbywa sie przy stotach. Wszystkie potrawy przy-
gotowane sg dla gosci na bufecie, z ktorego klienci indywidualnie
dobieraja sobie potrawy.

Przyktadowe nakrycia a’la carte

Prafesjonalny nauceyciel zawodu
Projekt wspalfinansowany ze srodkdw Unil Europe)shie|
w ramach Europejskiego Funduszu Spofecznego.
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Przyktadowe nakrycie stolika w barze
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