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1. Wstep

Realizacja zadan stawianych przed szkotami zawodowymi zalezy
od wielu czynnikéw, ale przede wszystkim od jakosci pracy
nauczycieli. Analizy krajowe i lokalne instytucji rynku pracy
dotyczace zatrudniania absolwentow szkot zawodowych wskazuja,
ze wystepuje duzy problem z dopasowaniem celow ksztalcenia
szkolty do rzeczywistych potrzeb rynku pracy w danym regionie.
Najwazniejszym  celem  ksztalcenia ~ zawodowego  jest
przygotowanie absolwentéw do wykonywania zadan zawodowych.
Przygotowanie to bedzie tym lepsze, im bardziej proces ksztatcenia
bedzie zblizony do rzeczywistej pracy zawodowej i pozwoli
uczniowi na wykonywanie ¢wiczen w warunkach jak najbardziej
zblizonych do tych, jakie spotka w przyszlej pracy. Obecnie bardzo
czesto przygotowanie zawodowe polega na opowiadaniu uczniom,
jak wykonuje si¢ poszczegblne zadania zawodowe, nie za$
na wykonywaniu okreslonych czynnosci i tych zadan. Kontrola
postepoOw ucznia odbywa si¢ zwykle poprzez sprawdzenie
poprawnosci opisu czynnosci (test wiedzy), nie za$ na probie
pracy. Zamiast uczy¢ praktycznego wykonywania zadan nauczyciel
przedmiotow zawodowych jedynie opowiada, jak je wykonac.
Wynika to m.in. z brakow w przygotowaniu nauczycieli ksztatcenia
zawodowego do wykonywania zadan praktycznych. Ogloszenie
przez ORE, w ramach Dziatania 3.4 ,,Otwarto$¢ systemu edukacji
w konteksScie uczenia si¢ przez cate zycie” konkursu pod nazwa
»Opracowanie 1 pilotazowe wdrozenie programow doskonalenia
zawodowego w przedsigbiorstwach dla nauczycieli ksztalcenia
zawodowego” jest proba znalezienia rozwigzania tego problemu.
Jak czytamy w dokumentacji konkursu ,Jako$¢ ksztalcenia
zawodowego jest wyznaczana miedzy innymi przez state
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dostosowywanie programow i tresci ksztatlcenia do dynamicznie
zmieniajagcych  si¢  wymagan  nowoczesnej  gospodarki.
Zeby sprostaé tym wyzwaniom nauczyciele przedmiotow
zawodowych oraz instruktorzy praktycznej nauki zawodu muszg
mie¢ mozliwo$¢ aktualizowania swojej wiedzy przez bezposredni
kontakt z rzeczywistym Srodowiskiem pracy w przedsi¢biorstwie
o profilu odpowiadajagcym specyfice zawodu, w ktorym ksztatca
oraz stosujagcym nowoczesng technologi¢, oprzyrzadowanie
techniczne i rozwiazania organizacyjne’™”.

Konkurs daje mozliwo$¢ rozwigzania problemu nieefektywnego
ksztalcenia - poprzez udzial nauczycieli i instruktorow praktycznej
nauki zawodu w praktykach zawodowych, przebiegajacych
w formie pracy na stanowiskach, jakie beda zajmowacé
w przysztosci absolwenci szkot.

W ramach tego konkursu firma WYG International Sp. z o.0.
opracowala 1 zrealizowala projekt pn ,,PRAXIS — pilotazowy
program doskonalenia nauczycieli ksztalcenia zawodowego
poprzez  praktyki ~w  przedsigbiorstwach”  przeznaczony
dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych i instruktorow
praktycznej nauki zawodu zatrudnionych w szkotach zawodowych
ksztalcagcych w 6 zawodach branzy hotelarsko-gastronomicznej:
Kucharz malej gastronomii 512[05]%, Kelner 512[01], Technik

! ORE, Dokumentacja konkursowa konkursu otwartego nr 1/POKL/3.4.3/2011,
Warszawa, grudzien 2011

2 Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia
2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego ktore weszto
w zycie z dniem | wrze$nia 2012 r., nie ma zawodu kucharz malej gastronomii,
jest jedynie kucharz na poziomie szkoty zasadniczej z mozliwoscig
potwierdzania jednej kwalifikacji: T.6 - Sporzadzanie potraw i napojow,
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zywienia i gospodarstwa domowego 321[10]%, Technik organizacji
ustug gastronomicznych 341[07]*, Technik hotelarstwa 341[04]
I Technik obstugi turystycznej 341[05]. Podczas realizacji projektu
w istotny sposob zmienity si¢ akty prawne dotyczace szkolnictwa
zawodowego, dlatego w drugim roku realizacji projektu
uwzglednione zostaty zmiany zapisane w Rozporzadzeniu Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia 2011 r. w sprawie
klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego
oraz Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego
2012 r. w sprawie podstawy programowe;j ksztalcenia w zawodach.

W ramach projektu zorganizowane zostaty 3-tygodniowe praktyki
zrealizowane w dwoch etapach: 2 tygodnie w firmach krajowych
oraz 1 tydzien w Niemczech, w kraju o dtugiej tradycji i wysokiej
jakosci ustug hotelarskich 1 gastronomicznych. Praktyki
umozliwity nauczycielom doskonalenie w zakresie wykonywania
zadan praktycznych. Pilotazowy projekt ma miat na celu
umozliwienie  im  systematycznego  odbywania  praktyk

3 Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia
2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego nie
przewiduje si¢ ksztalcenia w zawodzie Technik Zywienia 1 ushig
gastronomicznych, bedzie tu mozliwos¢ potwierdzania dwoch kwalifikacji: T.6
- Sporzadzanie potraw inapojow i T.15 - Organizacja zywienia i ushig
gastronomicznych,

* Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia
2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego nie
przewiduje si¢ ksztatcenia w zawodzie Technik organizacji ustug
gastronomicznych. Najbardziej zblizone kwalifikacje wystapia w zawodzie
Technik Zywienia i ustug gastronomicznych, bedzie tu mozliwo$¢ potwierdzania
dwoch kwalifikacji: T.6 - Sporzgdzanie potraw i napojow i T.15 - Organizacja
zywienia i ushug gastronomicznych,



zawodowych w przedsigbiorstwach, gdyz tylko takie praktyki
umozliwig nauczycielom zweryfikowanie swojej wiedzy.
Krytykuje si¢ powszechnie rozbiezno$¢ pomigdzy kwalifikacjami
wyksztalconymi  w  szkolach zawodowych a potrzebami
pracodawcow. Roznice pomiedzy zawarto$cig programow
nauczania realizowanych W szkotach zawodowych
a oczekiwaniami 1 wymaganiami kwalifikacyjnymi pracodawcow
wynikaja przede wszystkim z tempa rozwoju technologii
zwigzanych z prowadzong przez nich dzialalno$cia gospodarcza.
Jest oczywiste, ze te wymagania s3 zawsze nieco odmienne
W poszczeg6élnych regionach, poniewaz wynikaja ze specyfiki
prowadzonej dziatalnos$ci gospodarczej i poziomu zaawansowania
stosowanych technologii.

Jednym z celéw praktyk nauczycieli odbywanych u pracodawcow
na lokalnym rynku pracy jest uzyskanie informacji - w jakim
stopniu realizowane w szkotach programy ksztalcenia zawodowego
sg adekwatne do obecnych wymagan pracodawcéw. Te informacje
sg niezbedne dla dostosowania przygotowania absolwentow szkoét
zawodowych do podjecia zatrudnienia z uwzglednieniem
zrOznicowania  wystgpujacego lokalnie w tym  zakresie.
Najskuteczniejsza droga do realizacji tego celu jest nawigzanie
wspotpracy pomigdzy szkotami i pracodawcami prowadzacymi
swoja dzialalno§¢ w tym samym regionie. Taka wspolpraca
powinna przede wszystkim obejmowa¢ mozliwosci odbywania
praktyk zaréwno przez ucznidbw jak 1 przez nauczycieli
w lokalnych przedsigbiorstwach.

Zagraniczna cz¢$¢ praktyki pozwolita natomiast zobaczy¢, poza
rozwigzaniami technologicznymi, inne sposoby organizowania
ksztatcenia praktycznego w szkotach zawodowych, przy duzym
zaangazowaniu pracodawcOw. Zaangazowanie pracodawcow
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w proces ksztalcenia zawodowego wystepujacy w Niemczech, tzw.
»Dual System” jest wzorcowym rozwigzaniem w catej Europie
I jest kopiowany przez coraz wigcej krajow.



2. Potrzeby doskonalenia nauczycieli w zakresie
organizacji ksztalcenia praktycznego uczniow
szkol zawodowych w dobie wprowadzania
reformy szkolnictwa zawodowego

Realizacja projektu pn. ,,PRAXIS - pilotazowy program
doskonalenia nauczycieli ksztalcenia zawodowego poprzez
praktyki w przedsigbiorstwach” przypadta na czas duzych zmian
w polskim szkolnictwie zawodowym. Mowi si¢ o reformie
szkolnictwa zawodowego, ktorej punktem ciezkosci jest
dostosowanie tresci ksztalcenia zawodowego do potrzeb
pracodawcow 1 wzmocnienie udzialu 1 roli ksztalcenia
praktycznego.

,Ustawa z dnia 19 sierpnia 2011 r. 0 zmianie ustawy o systemie
o$wiaty oraz niektorych innych ustaw” wyznacza istotne kierunki
tych zmian. Zasadniczym celem Ustawy jest zwickszenie
skuteczno$ci 1 efektywnosci systemu ksztalcenia zawodowego
oraz zharmonizowania go z rynkiem pracy. W Ustawie
zapowiedziano wiele regulacji, ktére maja umozliwi¢ realizacje
celow gtownych takich jak: zmodyfikowanie klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego z uwzglednieniem podziatu zawodow
na kwalifikacje oddzielnie potwierdzane w procesie ksztalcenia
1 wdrozenie zmodernizowanych podstaw  programowych
ksztatcenia w zawodach, w ktérych wydzielone zostaly
kwalifikacje zawodowe. Na bazie Ustawy opracowane zostalo
,»Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia 23 grudnia
2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego
(Dz.U. z 2012 r., poz. 7)”. Nowa klasyfikacja zawodow
szkolnictwa zawodowego obejmuje 200 zawodow, w ramach
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ktoérych wyodrebniono 251 kwalifikacji. Klasyfikacja zawodow
szkolnictwa zawodowego =zostala ujednolicona z klasyfikacja
zawodow 1 specjalnosci dla potrzeb rynku pracy w zakresie nazw
zawodow i ich symboli cyfrowych i jest podstawowym zrodtem
informacji przy planowaniu ksztalcenia zawodowego.

W klasyfikacji zawodow szkolnictwa zawodowego znalazto si¢
200 zawodow: 23 zawody (po 3 kwalifikacje na zawdd),
72 zawody (po 2 kwalifikacje na zawod), 98 zawodéw
(1 kwalifikacja na zawod) 1 7 zawodow szkolnictwa artystycznego,
dla ktérych nie wyodrebnia si¢ kwalifikacji. W ustawie wskazano
rowniez ujednolicenie systemu egzaminéw potwierdzajacych
kwalifikacje zawodowe i otwarcie go na efekty uczenia sig
formalnego, poza formalnego i nieformalnego oraz wiaczenie szkot
prowadzacych ksztalcenie zawodowe w system ksztalcenia
ustawicznego.

Rozporzadzenie w sprawie podstawy programowej ksztalcenia
w zawodach (Dz.U. z 2012 r., poz. 184) wprowadza opisy
ksztatcenia dla wszystkich zawodoéw ujetych w klasyfikacji
zawodow szkolnictwa zawodowego. Nowa podstawa programowa
ksztatlcenia w zawodach obowigzuje od 1 wrzesnia 2012 roku;
okreslono w niej wiedz¢ 1 umiejetnosci zawodowe, kompetencje
personalne i spoteczne, ktéore uczen musi naby¢ w procesie
ksztatcenia. Zgodnie z idea europejskich ram kwalifikacji zostaty
one opisane, jako oczekiwane efekty ksztatcenia.’

Nowa podstawa programowa zostata podzielona na kilka czesci.
Wyodrebniono w nich efekty ksztalcenia wspolne dla wszystkich

® Poradnik dla autorow szkolnych planéw nauczania, KOWEZiU, Warszawa
2012
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zawodow (np. bezpieczenstwo 1 higiena pracy, kompetencje
personalne i spoteczne), efekty ksztalcenia wspolne dla zawodow
w ramach obszaru ksztalcenia stanowigce podbudowe
do ksztatcenia w grupie zawodow. Dla celéw ksztalcenia, zgodnie
z klasyfikacja zawodow szkolnictwa zawodowego, wskazano
obszary ksztalcenia, do ktorych sg przypisane poszczeg6dlne
zawody. Obszary ksztalcenia obejmujg zawody pogrupowane pod
wzgledem  wspolnych  efektow  ksztalcenia ~ wymaganych
do realizacji zadanh zawodowych. Uwzgledniajac Polska
Klasyfikacje Dziatalno$ci wyodrgbniono 8 obszarow ksztalcenia:

- administracyjno-ustugowy (A)

- budowlany (B)

- elektryczno-elektroniczny (E)

- mechaniczny i gorniczo-hutniczy (M)

- rolniczo-le$ny z ochrong $srodowiska (R)

- turystyczno-gastronomiczny (T)

- medyczno-spoteczny (Z)

- artystyczny (S).°

Takie ,,wylaczenie przed nawias” efektow ksztalcenia wspdlnych
dla wielu zawodoéw bardzo uelastycznia proces ksztalcenia dajac
uczniowi mozliwo$¢ zmiany zawodu np. po pierwszym semestrze
czy pierwszym roku ksztalcenia. Zawody, w ktérych ksztalca
nauczyciele uczestniczacy w projekcie PRAXIS naleza do obszaru
A - administracyjno-ustugowego.

Glowna cze¢$¢ podstawy programowej okresla opis ksztalcenia
w poszczegdlnych zawodach zawierajacy: nazwy 1 Symbole

® Rozporzadzenie w sprawie podstawy programowe;j ksztatcenia w zawodach
(Dz.U. z 2012 ., poz. 184)
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cyfrowe zawodow, zgodnie z klasyfikacja zawodoéw szkolnictwa
zawodowego, cele ksztalcenia w zawodach, nazwy kwalifikacji
wyodrebnionych w zawodach, warunki realizacji ksztalcenia
w zawodach, minimalng liczb¢ godzin ksztalcenia zawodowego
oraz mozliwosci uzyskania dodatkowych kwalifikacji w zawodach
w ramach obszaru ksztatcenia okreslonego w klasyfikacji zawodow
szkolnictwa zawodowego.’

W nastepstwic Ustawy poprzez pochodne akty prawne
wprowadzone sg zapisy o zdobywaniu konkretnych kwalifikacji
wymaganych w zawodach lub kwalifikacji do wykonywania
konkretnych prac. Nowe przepisy odpowiadaja na potrzeby
pracodawcow, ktorzy podkreslali, ze dotychczasowy sposob
ksztatcenia nie odpowiada aktualnym potrzebom rynku. Zgodnie
z ustawa, egzaminy na poszczegolne kwalifikacje nie beda
przeprowadzane po zakonczeniu nauki w szkole, tak jak obecnie
jest przeprowadzany egzamin zawodowy, lecz na réznych etapach
nauki. W przypadku egzaminu przeprowadzanego w zakresie
jednej kwalifikacji uczen bedzie uzyskiwal §wiadectwo zdobycia
tej kwalifikacji, a po zdaniu wszystkich kwalifikacji wymaganych
w danym zawodzie otrzyma dyplom.

Ustawa przewiduje, ze nauka w technikach i1 zasadniczych szkotach
zawodowych (podobnie jak to jest w liceach ogodlnoksztatcacych)
bedzie powigzana z nauka w gimnazjach - tresci tam rozpoczgte
beda  kontynuowane  w  klasach  pierwszych szkot
ponadgimnazjalnych. W technikum i zasadniczej szkole
zawodowej uczniowie opanujg te same zagadnienia z ksztalcenia

7 Poradnik dla autoréw szkolnych plané6w nauczania, KOWEZiU, Warszawa
2012
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og6lnego co uczniowie w pierwsze] klasie liceum. Dzigki temu
absolwenci zreformowanych zasadniczych szkét zawodowych beda
mogli kontynuowa¢ nauke np. w liceach ogoélnoksztatcacych
dla dorostych od razu od drugiej klasy.

Zmienione akty prawne odpowiadajag na zglaszane potrzeby
pracodawcow, ktorzy podkreslali, ze dotychczasowy sposob
ksztalcenia nie jest systemem odpowiadajacym na ich aktualne
potrzeby. Konieczne jest powigzanie szkolnictwa zawodowego
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym m.in. poprzez wlaczanie
pracodawcow w proces ksztalcenia zawodowego. Planuje
si¢ wprowadzenie systemu zachet dla pracodawcow, szczeg6lnie
po to, aby pracodawcy organizowali praktyczng nauke zawodow
w rzeczywistych miejscach pracy.

Praktyki dla nauczycieli w przedsigbiorstwach stanowig istotny
krok w Kkierunku zmian zapisanych w znowelizowanej ,,Ustawie
z dnia 19 sierpnia 2011 r. o zmianie ustawy o systemie o$wiaty
oraz niektorych innych ustaw” 1 w rozporzadzeniach bedacych
aktami  wykonawczymi do tej Ustawy. Podczas praktyk
nauczyciele, poza poznaniem nowych technologii i nowych
rozwigzan organizacyjnych nawigzali kontakty z pracodawcami,
ktore mogg pomdc w zainteresowaniu pracodawcow ksztalceniem
zawodowym, szczeg6lnie ksztatceniem praktycznym.

Nowe podejscie do zdobywania wyksztatcenia zawodowego polega
na wyodrgbnieniu w ramach poszczegdlnych zawodow
pojedynczych kwalifikacji, z ktorych kazda obejmuje okreslony
zasOb wiedzy 1 umiejetnosci. Szkoty zawodowe nadal beda
ksztatcity w zawodach, w oparciu o wyodrgbnione kwalifikacje.
Ksztalcenie w zakresie pojedynczych kwalifikacji  bedzie
prowadzone na kwalifikacyjnych kursach zawodowych a ich
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ukonczenie bedzie uprawnialo do przystgpienia do zewngtrznych
egzaminéw  potwierdzajacych  kwalifikacije ~w  zawodzie.
Potwierdzenie wszystkich kwalifikacji w obrebie danego zawodu,
oraz posiadanie $wiadectwa ukonczenia szkoty, bedzie
jednoznaczne ze zdobyciem zawodu i uzyskaniem dyplomu.
Mozliwe bedzie takze postugiwanie si¢  $wiadectwem
potwierdzajacym pojedyncza kwalifikacje.

Konsekwencja wprowadzonych zmian jest potozenie wigkszego
nacisku na ksztatlcenie praktyczne. Rozporzadzenie Ministra
Edukacji Narodowej z dnia 7 lutego 2012 r. w sprawie ramowych
planéw nauczania w szkotach publicznych(Dz.U z 2012 r. poz.
204) zaktada, ze w calym cyklu ksztalcenia na ksztalcenie
zawodowe teoretyczne zaplanowano 630 godzin a na ksztalcenie
zawodowe praktyczne — 970 godzin. Tak wiec czas przeznaczony
na ksztalcenie praktyczne jest o 30% wigkszy niz na ksztalcenie
teoretyczne. W technikum postanowiono czas w cyklu nauczania
podzieli¢ rowno na ksztalcenie teoretyczne i praktyczne po — 735
godzin.

Zwigkszenie czasu przeznaczonego na ksztalcenie praktyczne jest
ruchem we wlasciwym kierunku, lecz nie rozwigzuje jeszcze
catkowicie problemu zdobywania przez ucznidw umiejetnosci
praktycznych.  Ksztalcenie  praktyczne wymaga  bowiem
odpowiedniej infrastruktury, uczniowie musza mie¢ zapewnione
stanowiska c¢wiczeniowe podobne do prawdziwych stanowisk
pracy lub mie¢ mozliwos¢ zdobywania umiejetnosci praktycznych
w zaktadzie pracy. W wielu szkotach branzy gastronomiczne;,
ktorych nauczyciele uczestniczyli w projekcie, zachowano jeszcze
warsztaty szkolne. Znacznie lepszym, naszym  zdaniem,
rozwigzaniem jest ksztalcenie w zakladach pracy w warunkach
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rzeczywistych.  Zainteresowanie pracodawcow  ksztalceniem
zawodowym jest w Polsce sporadyczne, gdyz nie ma okreslonych
ram prawnych dotyczacych udzialu przedsigbiorstw w edukacji
zawodowej. Dobrym  przykladem wudzialu pracodawcow
w realizacji ksztalcenia zawodowego sg rozwigzania zastosowane
u naszych zachodnich sgsiadow. Uczestnicy projektu PRAXIS
mieli mozliwos$¢ bezposrednio zapoznaé si¢ z tymi rozwigzaniami
podczas odbywania tygodniowej praktyki zagranicznej, ktora
odbyta si¢ w Niemczech.

Gléwnym celem praktyki zagranicznej byto poznanie zupeinie
innej niz w Polsce organizacji ksztalcenia praktycznego uczniéw
szkot zawodowych opartej na tzw. systemie dualnym. Dualny
System Ksztalcenia jest powszechnie stosowany w krajach
niemieckojezycznych 1 przynosi tam bardzo dobre efekty.
Zatozeniem tego systemu jest podzial zadan edukacyjnych (lacznie
z ich finansowaniem) pomigdzy dwa podmioty: pracodawcow
1 panstwo. Ksztatcenie praktyczne, ktére odbywa si¢ w zakladzie
pracy lub w centrum ksztalcenia praktycznego jest finansowane
przez pracodawcow, ksztalcenie teoretyczne i1 ogdlne (jezyk
ojczysty, matematyka, j. obce itp.) jest finansowanie z budzetu
krajowego.

W czasie uczgszczania do szkoty zawodowej, uczen pobiera
praktycznag nauk¢ zawodu w odpowiednio przystosowanym
dla celow ksztatcenia przedsiebiorstwie lub w centrum np. IHK —
Industrie und Handelskammer (Izba Przemystowo-Handlowa) .

Ksztalcenie zawodowe w  niemieckim lub  austriackim
przedsigbiorstwie odbywa si¢ na podstawie umowy zawartej
pomiedzy zakladem pracy a wuczniem (Ausbildungsvertrag)
1 zakonczone jest egzaminem koncowym (Abschlusspriifung),
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ktory potwierdza nabycie fachowej wiedzy praktycznej. Egzamin
koncowy jest standaryzowany, np. w Niemczech odbywa
si¢ we wszystkich landach w tym samym terminie, a w komisjach
egzaminacyjnych  zasiadaja  przedstawiciele = pracodawcow.
Ksztatlcenie = zawodowe w  zakladzie pracy nadzorujg
stowarzyszenia prawa publicznego (np. izby przemystu i handlu,
izby rzemieslnicze itp.).

Istotnym czynnikiem dualnego systemu ksztalcenia w krajach
niemieckojezycznych jest udzial pracodawcow w doborze tresci
ksztatcenia praktycznego. Odbywa si¢ to najczeéciej poprzez
zaangazowanie  do  tworzenia  odpowiednich  podstaw
programowych przedstawicieli zwigzkow branzowych oraz Izby
Przemystowo-Handlowej. W szkotach zawodowych prowadzonych
przez duze zaklady pracy (np. Mercedes, MAN, VW) program
ksztalcenia w jego czeSci praktycznej jest opracowywany
bezposrednio przez pracodawcow.

Na poziomie centralnym Federalny Instytut Ksztalcenia
Zawodowego (BIBB) opracowal regulacje prawne dotyczace
ksztalcenia zawodowego dla 344 uznanych przez Panstwo
zawodow®. Dla kazdego zawodu zestawione zostaly:
e rozporzadzenie dot. ksztalcenia/szkolenia ~ — podpisane
przez ministra wlasciwego dla danego zawodu,
e ramowy program nauczania — zatwierdzony na Konferencji
Landowych Ministrow Edukacji/Kultury
(Kultusministerkonferenz),

8 Liste der staatlich anerkannten Ausbildungsberufe, BIBB 2011r.
zrodto: Priiferportal zur Unterstiitzung von Priiferinnen und Priifern,

Bundesinstitut fiir Berufsbildung, http://www.prueferportal.org/html/755.php,
[28.05.2011]
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e FEuropass — opis $wiadectwa, gdzie opisane s3 warunki
panstwowe  przeprowadzania egzaminu  koncowego
potwierdzajacego kwalifikacje w danym zawodzie.

Wazng rolg w okre§leniu ramowych programéw nauczania
(odpowiednika polskich podstaw programowych) odgrywaja
zwigzki pracodawcow — Izba Przemystowo - Handlowa (IHK -
Industrie- und Handelskammer) oraz Izba RzemieSlnicza
(Handwerskammer). Z inicjatywy Izby Przemystowo - Handlowej
powotany  zostat instytut do  opracowywania  zadan
egzaminacyjnych dla kazdego zawodu na poziomie federalnym
(PAL - Priifungsaufgaben- und Lehrmittel-Entwicklungsstelle®).

Dualny system ksztalcenia moze rozwigzac raz na zawsze problem
dostosowania programoéw ksztatcenia szkoty zawodowej do potrzeb
pracodawcow. Z poréwnania roéznych systeméw ksztalcenia
zawodowego wynika, ze nie ma lepszego sposobu na spelnienie
oczekiwan pracodawcoéw w zakresie kwalifikacji absolwentéw
szkoly jak bezposrednie zaangazowanie ich w proces ksztalcenia,
szczegblnie ksztalcenia praktycznego. Niestety takie rozwigzanie
wymaga wielu rozwigzan prawnych, takich jakie sa zastosowane
w krajach niemieckojezycznych, gdzie dual system ma ponad
stuletnig tradycje.

W ostatnich latach w Polsce coraz wigcej si¢ mowi o wigkszym
udziale pracodawcow w procesie ksztalcenia praktycznego,
nauczyciele, ktorzy odbyli praktyke krajowa i zagraniczng wiedza
do czego nalezy dazy¢, a nawigzane podczas praktyk kontakty

9

http://www.osnabrueck.ihk24.de/aus_und_weiterbildung/pruefungen/393036/PA
L.html
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z przedsigbiorcami mogg zaowocowaé nawigzaniem wspotpracy
z nimi przez poszczegolne szkoty. W oczekiwaniu na rozwigzania
systemowe jest to jedyne rozwigzanie.
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3. Dzialania promocyjne w celu zwerbowania
uczestnikow projektu wedlug przyjetych zalozen

W procesie rekrutacji zastosowano pakiet narzedzi gwarantujacy
dotarcie z informacjg o projekcie do szkot zawodowych, a tym
samym do nauczycieli oraz instruktorow praktycznej nauki
zawodow.

W procesie rekrutacji zastosowano nastgpujace metody/narzedzia

rekrutacji:

— strona www projektu: www.praxis.wyginternational.pl,

— pakiet informacyjno-promocyjny (ulotka projektu),

— Zaproszenie do uczestnictwa w projekcie wraz Wstepng
Deklaracjq udziatu szkotly w projekcie,

— mailing,

— dedykowany adres e-mail: praxis@wyginternational.pl,

— bezposrednie kontakty telefoniczne,

— bezposrednie wizyty ambasadorow projektu,

— ogloszenia prasowe,
— infolinia projektu.

Pierwszym dziataniem w ramach procesu rekrutacji bylo
utworzenie bazy teleadresowej wszystkich szko6t ksztatcgeych
w zawodach technik hotelarstwa, technik organizacji ustug
gastronomicznych, technik Zywienia i gospodarstwa domowego,
technik obshlugi turystycznej, kelner, kucharz malej gastronomii
zawierajacej numer telefonu, adres siedziby oraz adres e-mail.

Nastgpnie  celem  przekazania  podstawowych  informacji
I wzbudzenia zainteresowania projektem, do szkot zostal wystany
pakiet informacyjno — promocyjny oraz  Zaproszenie
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do uczestnictwa w projekcie. Pakiet zawieral podstawowe
informacje na temat realizowanego przedsi¢wziecia, jego celach,
a takze opisywal korzysci ptynace z uczestnictwa w praktykach.
Umieszczono opis projektu, adres strony www projektu, adres
e-mail, numer telefonu kontaktowego. Opisano formy 1 Sciezki
udziatlu w projekcie. Do pakietu dotgczona zostala Wstepna
deklaracja wudziatu szkoly w projekcie do wypelnienia przez
Dyrektora szkoty.

Pakiet informacyjno-promocyjny zostal wystany do wszystkich
wymienionych powyzej adresatow poczta tradycyjng oraz droga
elektroniczng. Bezposrednio po dokonaniu wysylki, celem
potwierdzenia  otrzymania  korespondencji  przez  szkoty,
przeprowadzono  dziatania  telemarketingowe,  skierowane
do wszystkich szkol, a takze bezposrednie wizyty w szkotach
rozpoczgto szeSciu ambasadorow projektu. Zaréwno podczas
bezposrednich kontaktow telefonicznych jak 1 indywidualnych
wizyt ambasadorow projektu w szkole zainteresowana osoba mogta
otrzymac¢ szczegdlowe informacje na temat projektu, miata
mozliwos¢ zadania dodatkowych pytan 1 uzyskania niezbednych
1 wyczerpujacych informacji.

Waznym narzedziem wykorzystanym w procesie rekrutacji byla
uruchomiona strona WWW projektu
(www.praxis.wyginternational.pl), ktéra petnita funkcj¢ zarowno
rekrutacyjng, jak 1 promocyjng. Na stronie umieszczono
szczegdtowe informacje dotyczace samego projektu, opisano
sciezke aplikacyjng do projektu, zamieszczono wzory dokumentow
do pobrania.

Rekrutacja uczestnikow wsparta byla ponadto przez ogloszenia
prasowe, ktore ukazaly si¢ w dodatku Gazety Wyborczej oraz
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branzowych pismach tkj. ,,Glos Nauczycielski” oraz ,,Wszystko
dla Szkoty”. W sumie ukazato si¢ 5 ogtoszen prasowych.

Przez caly okres trwania projektu dziatata ,infolinia projektu”,
dzieki czemu osoby zainteresowane udzialem w projekcie miaty
mozliwos¢ natychmiastowego kontaktu z biurem  projektu
1 uzyskanie bezposredniej informacji/pomocy. Linia telefoniczna
byta aktywna w ,,standardowych” godzinach pracy szkot, pie¢ dni
w tygodniu.

Zgodnie z Wytycznymi dotyczacymi oznakowania projektow
w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki na wszystkich
materiatach merytorycznych, informacyjno-promocyjnych
i biurowych zamieszczone zostaly informacje 1 wlasciwe
oznakowanie o wspoétfinansowaniu ze $rodkéw Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Spotecznego.
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4. Przygotowanie praktyk krajowych
4.1. Regulamin

W ramach projektu opracowano regulamin projektu, ktérego celem
byto okreslenie warunkéw uczestnictwa W projekcie, zasad
organizacji praktyk oraz praw i obowigzkow uczestnikow projektu.
Kazdy wuczestnik projektu zobowigzany byl zapozna¢ si¢
z przedmiotowym regulaminem, a zapoznanie si¢ z jego trescig
uczestnicy projektu poswiadczali poprzez ztozenie podpisu.

Tres$¢ projektowego regulaminu przedstawiona zostala ponize;j:

REGULAMIN PROJEKTU

»PRAXIS — pilotazowy program doskonalenia nauczycieli
ksztalcenia zawodowego poprzez praktyki
w przedsiebiorstwach”

§1
INFORMACJE OGOLNE

1. Przedmiotem Regulaminu jest okreslenie = warunkow
uczestnictwa w projekcie ,,PRAXIS — pilotazowy program
doskonalenia nauczycieli ksztalcenia zawodowego poprzez
praktyki w przedsigbiorstwach”, zasad organizacji praktyk oraz
praw 1 obowigzkéw uczestnikow projektu. Kazda osoba
wyrazajaca che¢ udzialu w Projekcie zobowigzana jest
do zapoznania si¢ z tre$cig niniejszego regulaminu.
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. Projekt realizowany jest przez firm¢ WYG International
Sp. z o.0. z siedzibg w Warszawie, ul. Marynarska 15,
02-674 Warszawa.

Projekt realizowany jest w ramach Priorytetu Ill. Wysoka
jako$¢ systemu oswiaty, Dziatanie 3.4. Otwarto$¢ systemu
edukacji w kontek$Scie wuczenia si¢ przez cale zycie,
Poddziatanie 3.4.3. Upowszechnienie uczenie si¢ przez cale
zycie — projekty konkursowe.

. Projekt swoim zasiggiem obejmuje wojewodztwa: dolnoslaskie,
matopolskie, mazowieckie, pomorskie, slaskie,
zachodniopomorskie, lubuskie, 16dzkie, wielkopolskie,
kujawsko-pomorskie, $wietokrzyskie.

Celem projektu jest wsparcie nauczycieli/nauczycielek
przedmiotow  zawodowych 1  instruktorow/instruktorek
praktycznej nauki zawodu w procesie doskonalenia
zawodowego, poznawania rzeczywistych warunkoéw pracy
w przedsigbiorstwach branzy hotelarskiej 1 gastronomicznej,
zdobywania  umiejetnosci  praktycznych,  niezbednych
W procesie przygotowania absolwentéw szkoét do wykonywania
zadan zawodowych.

§2
REKRUTACJA

. Rekrutacja uczestnikow projektu trwa od 01.12.2010 r.
do 30.11.2012r.
. Rekrutacja odbywa si¢ zgodnie z zasada rownos$ci szans kobiet
1 mezczyzn.
. Pierwszenstwo w dostepie do projektu maja osoby po 45 roku
zycia.
Liczba miejsc w projekcie jest ograniczona.
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5. Projekt jest przeznaczony dla nauczycieli/nauczycielek
przedmiotow  zawodowych i  instruktorow/instruktorek
praktycznej nauki zawodu, ksztatcagcych w zawodach:

e Kelner

e Kucharz matej gastronomii

e Technik zywienia i gospodarstwa domowego
e Technik organizacji ustug gastronomicznych
e Technik hotelarstwa

e Technik obstugi turystyczne;.

6. W chwili przystapienia do projektu uczestnicy musza mieszkac
na terenie wojewodztwa dolnoslaskiego, matopolskiego,
mazowieckiego, slaskiego, pomorskiego lub
zachodniopomorskiego.

7. Podstawa przyjecia zgloszenia osoby do projektu jest
przekazanie realizatorowi projektu wypetnionej w calosci
1 poswiadczonej wlasnorgcznym  podpisem  ANKIETY
REKRUTACYJNO-DIAGNOSTYCZNEJ.

Osoba staje si¢ uczestnikiem projektu z chwila podpisania
DEKLARACJI UCZESTNICTWA W PROJEKCIE.

§3
WSPARCIE
Projekt zaktada realizacj¢ nastepujacych form wsparcia:

1. Praktyki krajowe — uczestnicy wezma udziat w 10-dniowych (2
tygodnie, w czasie wolnym od zaj¢¢ szkolnych podczas ferii
zimowych)  praktykach ~w  przedsigbiorstwach  branzy
gastronomicznej i hotelarskiej oferujacych ustugi zwiagzane
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z zawodem, w ktorym realizujg proces ksztalcenia. Kazdemu

uczestnikowi praktyk krajowych przystugiwac¢ beda:

- wsparcie opiekuna w firmach, w ktorych beda odbywaty si¢
praktyki,

- zakwaterowanie (8 noclegow) i calodzienne wyzywienie
(wylacznie dla osob, ktore beda odbywac praktyki min. 70
km od miejsca zamieszkania),

- positek (obiad) oraz zwrot kosztow przejazdu dla oséb
odbywajacych praktyki w odlegtosci do 70 km od miejsca
zamieszkania do wysokosci ceny biletu najtanszego
publicznego s$rodka transportu (w przypadku PKP Il klasa)
na podstawie przedstawionych biletéw wzorcowych
potwierdzajacych przejazd na trasie z miejsca zamieszkania
do miejsca odbywania praktyki i z powrotem,

- ubezpieczenie NNW.

2. Praktyki zagraniczne — uczestnicy (ktorzy ukoncza praktyki
krajowe) wezmg udzial w  5-dniowych (1 tydzien,
w czasie wolnym od zaje¢ szkolnych podczas wakacji letnich)
praktykach ~ w  osrodkach  ksztalcenia  praktycznego
oraz przedsiebiorstwach branzy gastronomicznej 1 hotelarskiej
na terenie Niemiec. Kazdemu uczestnikowi praktyk
zagranicznych przystugiwaé beda:

- diety pobytowe wptacane w wysoko$ci zgodnej z Rozp.
MPIPS z dn. 19.12.2002r. (Dz. U. 2002r., Nr 236 poz. 1991
Z pozn. zm.),

- wsparcie opiekuna z firmy zagranicznej podczas obywania
praktyk,

- wsparcie opiekuna merytorycznego z biura projektu podczas
odbywania praktyk,

- ushuga ttumacza podczas zajec,
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- przejazd autokarem z miejsca zbiorki do miejsca odbywania
praktyki i z powrotem,

- noclegi podczas pobytu za granicg,

- ubezpieczenie NNW.

§4
KOSZT UDZIALU W PROJEKCIE

. Udziat w projekcie jest wspotfinansowany ze $srodkéw Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego.

. Uczestnik projektu nie ponosi zadnych optat z tytulu
przystapienia do projektu.

. Uczestnik projektu nie ponosi zadnych optat z tytulu

odbywania praktyk.

§5
OBOWIAZKI I PRAWA UCZESTNIKOW PROJEKTU

. Uczestnik projektu zobowigzany jest do wypehienia i/lub
poswiadczenia wlasnorecznym podpisem wszelkiej
dokumentacji projektowej przedtozone; mu przez Realizatora
projektu, w tym:
a. kwestionariuszy  dotyczacych  znajomosci  zagadnien
zawodowych
b. indywidualnych dzienniczkow praktyk
c. list obecnosci
d. dokumentow poswiadczajacych skorzystanie z ustug
1 ze Swiadczen (w tym z wyzywienia, zakwaterowania,
transportu itp.)
e. ankiet oceny, ankiet ewaluacyjnych i innych zwigzanych
z projektem.
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. Uczestnik  projektu  zobowigzany jest do obecnosci
we wszystkich zajeciach w kazdym dniu realizacji wsparcia,
ktérym zostat objety w ramach projektu.

. Uczestnik projektu zobowigzany jest do wzigcia udziatu
w badaniu CATI po zakonczeniu udzialu w praktykach.

. Uczestnik projektu, ktory ukonczy praktyki zawodowe krajowe
1 zagraniczne, otrzyma zas§wiadczenie ukonczenia praktyk
zawodowych.

. Uczestnik praktyk zobowigzany jest do przestrzegania zasad
BHP oraz zasad organizacji pracy obowigzujacych na terenie
przedsiebiorstwa, w ktorym odbywa praktyki.
Odpowiedzialno$¢ za ewentualne zniszczenia
w przedsiebiorstwach/firmach/instytucjach powstale z jego
winy, uczestnik praktyk ponosi indywidualnie.

. W przypadku rezygnacji z uczestnictwa w projekcie przed
rozpoczeciem praktyk zawodowych uczestnik zobowigzany jest
poinformowa¢ o tym fakcie osobiscie, telefonicznie
lub za posrednictwem poczty elektronicznej (e-mail).

. Rezygnacja z udzialu w projekcie po rozpoczeciu praktyk
mozliwa jest tylko 1 wylacznie w uzasadnionych przypadkach.

§6
POSTANOWIENIA KONCOWE

Sprawy nieuregulowane niniejszym regulaminem rozstrzyga
Realizator projektu w oparciu o wytyczne dla instytucji
bioragcych wudziat we wdrazaniu Programu Operacyjnego
Kapitat Ludzki.

. Powyzszy regulamin projektu wchodzi w Zycie z dniem
01.12.2010r. i obowigzuje do zakonczenia realizacji projektu.
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4.2. Programy praktyk

Programy praktyk krajowych zostaly opracowane po raz pierwszy
w grudniu 2010 r., gdyz juz pod koniec stycznia 2011 r. odbywaty
si¢ pierwsze praktyki. Programy oparte byly na obowigzujacych
wowczas podstawach programowych.

W koncu 2011 r. zmodyfikowane zostaty akty prawne dotyczace
reformy szkolnictwa zawodowego. W nastepstwie tego programy
praktyk zostaly zmienione, z uwzglednieniem nowej klasyfikacji
zawodow - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dnia
23 grudnia 2011 r. w sprawie klasyfikacji zawodow szkolnictwa
zawodowego (Dz.U. z 2012 r., poz. 7) oraz nowej podstawy
programowej ksztalcenia w zawodzie - Rozporzadzenie w sprawie
podstawy programowej ksztatcenia w zawodach (Dz.U. z 2012 r.,
poz. 184).

Prace nad programami rozpoczeto od opracowania wskazowek
dla autoréw programéw, zawierajace glowne cele praktyk
1 dokumenty Zrédlowe, na ktorych nalezy si¢ oprze¢ przy
opracowywaniu programow.

Szczegotowe programy powinny da¢ nauczycielom mozliwosé
zaobserwowania w praktyce jakie umiejetnosci sg aktualnie
wymagane od absolwentéw szkot zawodowych. Roznice pomiedzy
zawartos$cig programOw nauczania realizowanych w szkotach
zawodowych a oczekiwaniami i wymaganiami kwalifikacyjnymi
pracodawcow wynikaja przede wszystkim z tempa rozwoju
technologii zwigzanych z prowadzong przez nich dziatalno$cia
gospodarcza. Jest oczywiste, ze w branzy gastronomicznej
wymagania te sg zawsze nieco odmienne w poszczegdlnych
regionach poniewaz wynikaja ze specyfiki prowadzonej
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dziatalnosci gospodarczej i poziomu zaawansowania stosowanych
technologii.

Przy opracowywaniu szczegdtowych programow praktyk autorzy
powinni oprze¢ si¢ na najbardziej aktualnych dokumentach
dotyczacych wymagan w zakresie kwalifikacji zawodowych
pracownikow  zatrudnionych w zawodach uwzglednionych
w projekcie: Kucharz matej gastronomii, Kelner, Technik zywienia
i gospodarstwa domowego, Technik organizacji ustug
gastronomicznych, Technik hotelarstwa 1 Technik obstugi
turystycznej. Najnowszym dokumentem panstwowym dotyczacym
tych zagadnien sg ,standardy kwalifikacji zawodowych”.
Metodologia tworzenia standardow kwalifikacji zawodowych
przewiduje réwniez przeprowadzanie badan u pracodawcow, ktore
maja na celu identyfikacje ich wymagan w zakresie kwalifikacji
zawodowych na poszczegolnych stanowiskach pracy.

Jednym z zatozen metodologii tworzenia standardow kwalifikacji
zawodowych jest systematyczna ich aktualizacja wynikajaca
z obserwacji zachodzacych procesd6w zmian czynnikoéw
technologicznych i spotecznych na rynku pracy. Dotychczas nie
zostaly okre§lone wytyczne co do okresow w ktorych taka
aktualizacja powinna by¢ przeprowadzana. Aktualne standardy
kwalifikacji zawodowych opracowane zostaty w projekcie EFS
zrealizowanym przez MPiPS w 2007 roku. Mozna zaobserwowaé
brak spojnosci pomigdzy standardami kwalifikacji zawodowych
a podstawami programowymi ksztalcenia w zawodzie, zaréwno
w samej metodologii konstruowania obydwu tych dokumentéw jak
1 ich  zawarto$ci  merytorycznej. Zadania  zawodowe
wyspecyfikowane w opracowanych dotychczas standardach czesto
nie sg tozsame =z zapisami zawartymi Ww obowigzujacych
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podstawach programowych ksztalcenia w zawodzie — na bazie
ktérych opracowywane s3a programy nauczania w szkolach
zawodowych.

Jednym z celow praktyk nauczycieli odbywanych u pracodawcow
na lokalnym rynku pracy jest uzyskanie informacji w jakim stopniu
realizowane w szkolach programy ksztatlcenia zawodowego
sg adekwatne do obecnych wymagan pracodawcéw. Te informacje
sa niezbedne dla dostosowania przygotowania absolwentow szkot
zawodowych do podjecia zatrudnienia z uwzglednieniem
zrdznicowania  wystgpujacego  lokalnie w  tym  zakresie.
Najskuteczniejszg droga do realizacji tego celu jest nawigzanie
wspotpracy pomigdzy szkotami i pracodawcami prowadzacymi
swojg dzialalno§¢ w tym samym regionie. Taka wspolpraca
powinna przede wszystkim obejmowa¢ mozliwosci odbywania
praktyk zaréwno przez ucznidw jak 1 przez nauczycieli
w lokalnych przedsigbiorstwach.

Odbywanie praktyk zawodowych u lokalnych pracodawcow bedzie
rowniez waznym elementem procesu doskonalenia zawodowego
nauczycieli.

Nastepnym krokiem bylo opracowanie wzorcowego programu
ramowego, ktory wskazywat uktad programu i narzucat takie ramy
programu, aby byly zgodne z celami projektu. Ramowy program
sktadat si¢ z 4 czg$ci 1 przedstawiat si¢ nastepujaco:

I. Postanowienia ogolne

1. Uczestnikami praktyk sg grupy nauczycieli przedmiotow
zawodowych oraz instruktoréw praktycznej nauki zawodu
utworzone w wyniku rekrutacji przeprowadzanej przez WYG
International sp. z 0. o.
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2.

Praktyki odbywaja si¢ w oparciu o Porozumienie
o prowadzeniu praktyk zawarte pomi¢dzy WYG International
sp. z 0. 0. a wybranymi jednostkami organizacyjnymi,
zwanymi dalej ,,Zaktadami Pracy”

Praktyki odbywajg si¢ na podstawie skierowania do odbycia
praktyk wystawianego oddzielnie dla kazdego nauczyciela
przez WY G International sp. z o. o.

I1. Cele praktyk
Celem odbywania praktyk jest:

analiza technologii stosowanych w zaktadzie pracy
zapoznanie si¢ z urzadzeniami, narz¢dziami i innym sprze¢tem
technicznym stosowanym w procesach produkcyjnych lub
ustugach

poznanie specyfiki pracy na rzeczywistych stanowiskach
w branzy zwigzanej z kierunkiem ksztatcenia realizowanym
w szkole

doskonalenie  praktycznych umiejetnosci  zastosowania
wiedzy teoretycznej (integracja wiedzy teoretycznej
z praktyka)

zdobycie nowych doswiadczen zawodowych zwigzanych
z wybrana specjalnos$cia

nawigzanie kontaktéw zawodowych, umozliwiajacych ich
wykorzystanie w procesie ksztalcenia zawodowego.
doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych w bezposrednim
kontakcie z pracownikami

analiza zasad promocji, reklamy i marketingu prowadzonego
przez zaktad pracy
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analiza zasad zapewniania jako$ci produkcji 1 ustug
w zaktadzie pracy
analiza zasad zapewniania bezpieczenstwa i higieny pracy
w zaktadzie pracy
rozpoznanie potrzeb i mozliwosci na lokalnym rynku pracy

I11. Organizacja i przebieg praktyk

Organizacja praktyki powinna umozliwi¢ uczestnikom

podejmowanie nastepujacych zadan:

V.

analizy struktury i organizacji zaktadu pracy

zapoznania si¢ ze strukturg produkcji i ustug

zapoznania si¢ ze strukturg 1 specyfika stanowisk pracy
zwigzanych z kierunkiem ksztatcenia realizowanym w szkole
obserwowania prac prowadzonych na poszczegdlnych
stanowiskach pracy

asystowania przy prowadzeniu prac na stanowiskach
zwigzanych z  kierunkiem  ksztalcenia realizowanym
w szkole,

bezposredniego wykonywania wybranych prac zwigzanych
z kierunkiem ksztalcenia realizowanym w szkole

sporzadzania dokumentacji przebieg praktyki

Dokumentacja przebiegu praktyki

Obowigzkiem wuczestnika praktyk jest dokumentowanie
przebiegu praktyki w specjalnie przygotowanym do tego celu
,Dzienniczku Praktyk™.

Na bazie wskazoéwek dla autoréw programéw 1 programu
ramowego autorzy opracowali szczegdtowe programy praktyk.
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W opracowaniu zamie$cimy trzy programy praktyk dla nauczycieli
i instruktoréw  praktycznej nauki zawodu ksztatcacych
w zawodach: kucharz matej gastronomii (jako przyktad jednego
z czterech zawodoéw gastronomicznych), technik hotelarstwa
1 technik obstugi turystyczne;.

Program/harmonogram praktyk krajowych dla nauczycieli
przedmiotéow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: kucharz malej gastronomii.

Wstep:
1. Podstawg opracowania programu s3:

— podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie kucharz matej
gastronomii (Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe;j
z dnia 21 stycznia 2011 r. w sprawie podstaw programowych
ksztalcenia w zawodach: asystent osoby niepelnosprawne;,
florysta, kucharz malej gastronomii, operator maszyn
lesnych, opiekun medyczny, pracownik pomocniczy obstugi
hotelowej, sprzedawca, technik handlowiec, technik
organizacji ustug gastronomicznych, technik przetworstwa
mleczarskiego i technik weterynarii (Dz. U. Nr 49, poz. 254);

— projekt Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej
w sprawie nowej podstawy programowej ksztalcenia
w zawodach, ktore wejdzie w zycie z dniem 1 wrzesnia 2012
r., wg ktorego nie bedzie zawodu kucharz matej gastronomii,
bedzie jedynie kucharz na poziomie szkoty zasadniczej
z mozliwoscig potwierdzania jednej kwalifikacji: T.6 -
Sporzadzanie potraw i napojow,

— programy nauczania w zawodzie kucharz matej gastronomii,
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Krajowy Standard Kwalifikacji Zawodowych,

standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu kucharz
malej gastronomii,

Informator MEN - Ksztalcenie zawodowe 1 ustawiczne,
opublikowany w 2010 roku, gdzie podane sa nowe tendencje
1 kierunki zwigzane 2z dostosowywaniem ksztalcenia
zawodowego do zmieniajgcych si¢ potrzeb rynkowych,

Uczestnikami praktyk sg nauczyciele i instruktorzy ksztalcenia
zawodowego w szkotach ksztalcagcych w zawodzie kucharz
malej gastronomii, zakwalifikowani i skierowani na praktyki
przez WYG International Sp. z 0.0.

Praktyki odbywaja si¢ na podstawie  porozumienia
0 prowadzeniu praktyk, zawartego pomiedzy WYG
International Sp. z o0.0. a wybranymi przedsi¢biorstwami
swiadczacymi ushugi o wysokim standardzie w zakresie ustug
gastronomicznych. Wybrane przedsigbiorstwa zwane dalej beda
»zaktadami pracy”.

Standardy wymagan egzaminacyjnych nie obejmujg nastepujacych
kwalifikacji zawodowych:

1.

o

Zapewnienie jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci GMP, GHP,
HACCP.

Dobieranie parametrow do prowadzenia obrobki termicznej
surowcow 1 potproduktéw w matej gastronomii.

Zestawianie potraw malej gastronomii w positki ($niadania,
obiady, kolacje) zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia.
Porcjowanie i dekorowanie potraw malej gastronomii.
Przygotowanie nadzien, past, kremow.

Sporzadzanie ro6znymi technikami 1 metodami deserow,

W oparciu o receptury potraw.
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7. Sporzadzanie potraw kuchni staropolskie;j.

8. Sporzadzanie potraw kuchni obcych narodow.

Cele praktyk

1. Analiza procedur zapewnienia jakoSci 1 bezpieczenstwa
zywnos$ci GMP GHP.

2. Zapoznanie si¢ z urzadzeniami 1 sprze¢tem technicznym
stosowanym w zaktadach gastronomicznych.

3. Poznanie specyfiki pracy na poszczegdlnych stanowiskach
pracy w gastronomii.

4. Doskonalenie umiejg¢tnos$ci interpersonalnych.

5. Zdobycie nowych do§wiadczen zawodowych.

6. Nawigzanie kontaktow zawodowych, umozliwiajacych
wykorzystanie ich w procesie ksztatlcenia zawodowego.

7. Doskonalenie umiejetnosci sporzadzania potraw.

8. Doskonalenie umiejetnosci dekorowania potraw
z wykorzystaniem najnowszych trendow.

9. Rozpoznawanie potrzeb 1 mozliwosci na lokalnym runku

pracy.
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Organizacja i przebieg praktyk

Lp. Nazwa zadania/tematu Liczba
godzin

1. | Procedury zapewnienia jakoS$ci i 1 X 6 godz.
bezpieczenstwa zywnosci

2. | Obstuga i konserwacja urzadzen 2 X 6 godz.
wykorzystywanych w matej gastronomii

3. | Przygotowanie positkow codziennych 1 x 6 godz.

4. | Porcjowanie dekorowanie przygotowanych | 1 x 6 godz.
potraw

5. Sporzadzanie deseréw z wykorzystaniem 1 x 6 godz.
réznych technik

6. | Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej | 1 X 6 godz.

7. | Sporzadzanie potraw kuchni obcych 1 x 6 godz.
narodow

8. | Stosowanie zywnos$ci wygodnej w 1 x 6 godz.
gastronomii

9. | Przyjmowanie i rozliczanie zaméwien 1 x 6 godz.

RAZEM 60 godz.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

e Sniadanie i kolacja  wylacznie dla  0séb  korzystajacych
z zakwaterowania w osrodku

e Obiad dla wszystkich uczestnikow praktyk

Lp. Harmonogram zajeé Liczba

godzin

praktyk

Dzien [10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
1,6 minut przerwy)

13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

18.30 — kolacja 6 godzin
Dzien | Sniadanie lekcyjnych
2,34,7, 110.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 [kazdego
8,9 minut przerwy) dnia

13.15 - 14.00 — obiad praktyki

14.00 — 15.30 — zajecia

18.30 — kolacja

Dzien Sniadanie

5,10 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
minut przerwy)

13.15-14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

Razem 60 godzin

* majac na uwadze zapoznanie si¢ uczestnikow praktyk z rzeczywistymi
warunkami pracy w danym przedsigbiorstwie, dopuszcza si¢ przesunigcia godzin
realizacji poszczegdlnych zaje¢ z uwagi na obowigzujacy rozklad wykonywania
prac w danym przedsigbiorstwie.
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Opis praktyki

1.

Procedury zapewnienia, jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
e Zasady dobrej praktyki produkcyjne;j.

e Zasady dobrej praktyki higienicznej.

o System HACCP.

Wskazowki do realizacji tematu

Uczestnik zapoznaje si¢ z procedurami stosowanymi
w zaktadzie pracy, nastgpnie wspotpracujac z kucharzem
przystepuje do wykonywanie prostych zadan produkcyjnych.
Przy pracy wykorzystuje receptury stosowane w zakladzie
gastronomicznym.

Obsluga i konserwacja urzadzen wykorzystywanych
w malej gastronomii
e Urzadzenia chlodnicze
a. zamrazarki
b. szafy chtodnicze
c. witryny
e Urzadzenia do obrobki termicznej
a. patelnie elektryczne
frytownice
piece konwekcyjne
grille
rozen elektryczny
f. ptyty indukcyjne

® oo o

e Urzadzenia rozdrabniajace
a. krajalnice
b. malaksery
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c. wilki
e Podgrzewacze do potraw
a. bemary
b. stoty i szafy chtodnicze

Przygotowanie posilkow codziennych

Asortyment potraw wchodzacych w sktad $niadan.

Dobor potraw 1 napojow do obiadu.
Kompozycja kolacji.
e Napoje zimne i gorace.

Wskazowki do realizacii tematu

Uczestnik zestawia potrawy w positki zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia a nastgpnie wspdlpracujac z kucharzem
wykonuje zaplanowane potrawy wykorzystujac do tego
odpowiedni sprzet 1 urzadzenia mechaniczne.

Porcjowanie, dekorowanie przygotowanych potraw dan
zasadniczych, zakasek zimnych i goracych

e Potrawy z drobiu

e Potrawy z migs zwierzat rzeznych

e Potraw z ryb

e Prawidtowe ulozenie potrawy na talerzu

e Dobor elementéw dekoracyjnych

Sporzadzanie deseréw z wykorzystaniem r6znych technik
e Desery z owocOw

e Kremy i galaretki

e Desery lodowe
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Desery z ciast

Sporzadzanie potraw kuchni staropolskiej

Zupy
Potrawy z maki i kasz

Potrawy z warzyw i grzybow
Potrawy migsne
Potrawy z podrobow
Kuchnie regionalne

a. kaszubska,

b. §laska,

c. goralska

d. wielkopolska

Wskazowki do realizaciji tematu

Uczestnik powinien zna¢ 1 sporzadza¢ w pierwszej kolejnosci
potrawy charakterystyczne dla regionu, z ktérego pochodzi.

Sporzadzanie potraw kuchni obcych narodéw

Kuchnia francuska
Kuchnia wloska
Kuchnia wegierska
Kuchnia hiszpanska
Kuchnia rosyjska

Stosowanie Zywnosci wygodnej w gastronomii

Rodzaje i charakterystyka zywnosci wygodne;j
Znaczenie zywnosci wygodnej w malej gastronomii
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9. Przyjmowanie i rozliczanie zamowien
e Bonowanie za pomocg kasy fiskalnej
o Wystawianie rachunkow
e Rozliczanie nalezno$ci
e Obsluga ptatnosci bezgotowkowych

Wskazowki do realizacii tematu

e Temat ten powinien by¢ realizowany na sali konsumenckiej
pod opieka kelnera lub osoby odpowiedzialnej za rozliczenia
finansowe.

Obowigzkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu

praktyki ~w  specjalnie przygotowanym do tego celu
»Indywidualnym Dzienniku Praktyk”.
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Program/harmonogram praktyk krajowych dla nauczycieli
przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: technik hotelarstwa.

Wstep

1. Podstawa opracowania programu s3:

podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie technik
hotelarstwa - Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowe;j
z dnia 22 listopada 2006 r. w sprawie podstaw programowych
ksztalcenia w zawodach: kaletnik, kominiarz, kusnierz, monter
konstrukcji  budowlanych, obuwnik, operator obrabiarek
skrawajacych, technik archiwista, technik hotelarstwa, technik
ksiggarstwa 1 technik obstugi turystycznej (Dz. U. Nr 226, poz.
1650);

projekt Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej
w sprawie nowej podstawy programowej ksztalcenia
w zawodach, ktore wejdzie w zycie z dniem 1 wrzesnia 2012
r., wg ktorej w zawodzie technik hotelarstwa bedzie mozliwos¢
potwierdzania dwoch kwalifikacji: T.11 - Planowanie
i realizacja ustug w recepcji T.12 - Obstuga gosci w obiekcie
swiadczacym ushugi hotelarskie,

programy nauczania w zawodzie technik hotelarstwa,

Krajowe Standardy Kwalifikacji Zawodowych dla zawodow:
Specjalista ds. organizacji ustug hotelarskich,
gastronomicznych i turystycznych, Recepcjonista, Prowadzacy
zaklad hotelarski/gastronomiczny, Pokojowa (w hotelu),
Pracownik pomocniczy obstugi hotelowe;.
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— standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu technika
hotelarstwa

— Informator MEN - Ksztalcenie zawodowe 1 ustawiczne,
opublikowany w 2010 roku, gdzie podane sg nowe tendencje
1 kierunki zwigzane z dostosowywaniem Kksztalcenia
zawodowego do zmieniajgcych si¢ potrzeb rynkowych,

2. Uczestnikami praktyk sg nauczyciele i instruktorzy ksztatcenia
zawodowego w szkotach ksztalcacych w zawodzie technik
hotelarstwa, zakwalifikowani i skierowani na praktyki przez
WYG International Sp. z 0.0.

3. Praktyki  odbywaja si¢ na podstawie porozumienia
o prowadzeniu praktyk, zawartego pomiedzy WYG
International Sp. z o0.0. a wybranymi przedsiebiorstwami
swiadczacymi ustugi o wysokim standardzie w zakresie
hotelarstwa. Wybrane przedsigbiorstwa zwane dalej beda
,,Zaktadami pracy”.

Kazdy nauczyciel powinien mie¢ mozliwos¢ odbycia praktyki
zawodowej we  wszystkich  najwazniejszych  pionach
funkcjonalnych hotelu tj.: w czgsci recepcyjnej, gastronomicznej,
mieszkalnej, ushug specjalnych i administracyjno-gospodarczej.
Podczas praktyki nauczyciel moze udoskonali¢ swdj warsztat pracy
poprzez uzyskanie drukow dokumentéw stosowanych w zaktadach
hotelarskich,  prezentacje = multimedialne  ofert  obiektow
hotelarskich, branzowe materiaty informacyjno-reklamowe.

Organizacja praktyki powinna umozliwi¢ uczestnikom realizacj¢

nastgpujacych zadan:

— Analiza struktury organizacyjnej oraz organizacji dziatalno$ci
zaktadu hotelarskiego.
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— Poznanie zakresu dzialalnosci zakladu hotelarskiego,
w szczegolnosci rodzaju $wiadczonych ustug.

— Poznanie  operacyjnych stanowisk pracy wystepujacych
w zakladzie hotelarskim, ich wyposazenia, prowadzonej
dokumentacji oraz zakresu wykonywanych prac.

— Obserwacja prac wykonywanych na poszczegdlnych
stanowiskach, w szczegdlno$ci stosowanych technik i procedur
pracy.

— Asystowanie podczas wykonywania prac na poszczegdlnych
stanowiskach przez pracownikéw hotelu.

— Samodzielne wykonywanie prac na poszczegdlnych
stanowiskach pracy.

—  Sporzadzenie dokumentacji przebiegu praktyki zawodowe;j.

Podczas  praktyki  nauczyciel powinien  zapoznaé = sig¢

z funkcjonowaniem zaktadu hotelarskiego, a w szczegolnosci

z zakresem prac zakladu gastronomicznego, stuzby pigter

oraz recepcji. W zwiazku z tym program praktyki powinien by¢

realizowany w nastgpujacy sposob:

=  praktyka w recepcji stanowi 40 % czasu trwania praktyki,

=  praktyka w zakladzie gastronomicznym stanowi 20 % czasu
trwania praktyki,

=  praktyka w stuzbie pigter stanowi 10 % czasu trwania
praktyki,

=  praktyka w pozostalych komodrkach hotelu stanowi 30 %
czasu trwania praktyki.
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Cele praktyk

Podstawowym celem praktyki zawodowej nauczyciela w zakladzie

hotelarskim  jest poznanie i uksztaltowanie praktycznych

umiejetnosci  zawodowych  aktualnie  wymaganych  przez
pracodawcow od absolwentéw szkoty ksztatcacej w zawodzie
technik hotelarstwa, co jest mozliwe poprzez:

e poznanie organizacji pracy zaktadu hotelarskiego,

e poznanic wyposazenia operacyjnych stanowisk  pracy
w zaktadach hotelarskich,

e poznanie specyfiki pracy na operacyjnych stanowiskach pracy
wystepujacych w zaktadach hotelarskich,

e poznanie techniki i procedury pracy obowigzujace na réznych
stanowiskach, w celu zapewnienia wysokiego standardu
s$wiadczonych ustug,

e doskonalenie  praktycznych  umiejetnosci  zwigzanych
z kompleksowa obstugg goscia hotelowego,

e doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych w bezposrednim
kontakcie z gos¢mi hotelowymi i pracownikami hotelu,

e poznanie dziatalnosci marketingowej hotelu, w szczeg6lnosci
w zakresie aktywizacji sprzedazy ustug hotelarskich,

e poznanie procedury zapewnienia bezpieczenstwa i higieny
pracy w dzialalnos$ci zaktadu hotelarskiego oraz bezpiecznego
pobytu goscia i jego mienia,

e poszerzenie znajomosci funkcjonowania obiektu hotelarskiego
w gospodarce rynkowej,

e nawigzanie nowych kontaktow zawodowych,

e zdobycie nowych doswiadczen zawodowych w branzy
hotelarskiej.
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Organizacja i przebieg praktyk

Dzien 1: Wprowadzenie do zakladu hotelarskiego (6 godzin
zajec):

omoéwienie programu praktyki zawodowej,

omowienie praw 1 obowigzkow nauczyciela podczas praktyki
zawodowej,

przeszkolenie w zakresie bhp i1 ppoz.,

analiza struktury organizacyjno-prawnej zaktadu hotelarskiego,
zapoznanie z  zakresem  czynno$ci,  uprawnieniami
1 odpowiedzialnoscig poszczegdlnych stanowisk pracy,
zapoznanie z podstawowymi zarzadzeniami, regulaminami
i instrukcjami obowigzujagcymi w zakltadzie hotelarskim,
zwiedzanie zaktadu hotelarskiego.

Dzien 2: Praktyka w czesci recepcyjnej (6 godzin zajec):

analiza struktury organizacyjnej oraz organizacji dzialalnosci
czesci recepcyjnej obiektu, w tym recepcji 1 stuzby parterowe;,
poznanie zakresu dziatalnoSci cze$ci recepcyjnej obiektu,
poznanie  operacyjnych stanowisk pracy wystepujacych
W czescl recepcyjnej obiektu, ich wyposazenia, prowadzonej
dokumentacji oraz zakresu wykonywanych prac.

Dzien 3: Praktyka w czesci recepcyjnej (6 godzin zajec):

obserwacja prac wykonywanych na  poszczegdlnych
stanowiskach czesci recepcyjnej obiektu, w szczegdlnosci
stosowanych technik 1 procedur pracy zwigzanych
z kompleksowa obsluga gosci hotelowych w zakresie
rezerwacji ustug hotelarskich, przyjecia goscia do hotelu,
opieki w trakcie pobytu oraz rozliczenia pobytu goscia.
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Dzien 4: Praktyka w czesSci recepcyjnej (6 godzin zajec):

— asystowanie podczas wykonywania prac na poszczegdlnych
stanowiskach w cze$ci recepcyjnej obiektu przez pracownikow
hotelu.

Dzien 5: Praktyka w czesSci recepcyjnej (6 godzin zajec):

— samodzielne wykonywanie prac zwigzanych z kompleksowg
obsluga goscia hotelowego na poszczegdlnych stanowiskach
pracy w recepcji.

Dzien 6: Praktyka w cze$ci gastronomicznej (6 godzin zajec):

— analiza struktury organizacyjnej oraz organizacji pracy
gastronomii hotelowej,

— poznanie uktadu funkcjonalnego gastronomii hotelowej,

— poznanie wyposazenia zakladu w meble 1 sprzet
gastronomiczny,

— poznanie zakresu dziatalnosci gastronomii hotelowej,

— poznanie  operacyjnych stanowisk pracy wystepujacych
w czesdci gastronomicznej obiektu,

— oObserwacja prac wykonywanych na stanowiskach pracy,
w szczegolnosci  stosowanych technik i procedur pracy
zwigzanych z bezposrednig obsluga gosci w zakresie aranzacji
sali konsumenckiej, przygotowania bufetu, nakrycia stotow,
podawania potraw 1 napojow, realizacji ustugi room service,
rozliczen kelnerskich.

Dzien 7: Praktyka w czeSci gastronomicznej (6 godzin zajec):
— asystowanie podczas wykonywania prac zwigzanych
z Dbezposrednia obstluga gosci gastronomii hotelowej,
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w szczeg6Olnosci stosowanych technik 1 procedur pracy
zwigzanych z bezposrednia obsluga gosci, aranzacji sali
konsumenckiej, przygotowania bufetu, nakrycia stotow,
podawania potraw i napojow, realizacji ustugi room service,
rozliczen kelnerskich,

samodzielne wykonywanie prac zwigzanych z kompleksowa
obsluga goscia na poszczegdlnych stanowiskach pracy
w gastronomii hotelowej np.: petnienie roli kelnera.

Dzien 8: Praktyka w cze$ci mieszkalnej (6 godzin zajec):

analiza struktury organizacyjnej oraz organizacji pracy shuzby
pieter,

poznanie wyposazenia jednostek mieszkalnych réznych typow,
poznanie $rodkdéw, narzedzi 1 urzadzen technicznych
stosowanych w procesie sprzatania jednostek mieszkalnych,
obserwacja prac wykonywanych na  poszczegélnych
stanowiskach w stuzbie pigter w szczegdlnosci stosowanych
technik i procedur pracy stosowanych w procesie sprzgtania
jednostek mieszkalnych ze szczegdlnym uwzglgdnieniem
ochrony mienia gosci 1 hotelu.

Dzien 9: Praktyka w czeSci administracyjno-gospodarczej
(6 godzin zajeé):

analiza organizacji pracy cz¢$ci administracyjno-gospodarczej

obiektu,

poznanie stanowisk pracy wystepujacych w  czegsci

administracyjno-gospodarczej obiektu,

poznanie dziatalno$ci marketingowej hotelu, w szczegolnosci

w zakresie aktywizacji sprzedazy ustug hotelarskich,

poznanie procedur zapewnienia bezpieczenstwa 1 higieny
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pracy w dzialalnosci zaktadu hotelarskiego oraz bezpiecznego
pobytu goscia i jego mienia,

obserwacja prac wykonywanych na  poszczegdlnych
stanowiskach w czesci administracyjno-gospodarczej,
opracowanie oferty handlowej zaktadu hotelarskiego.

Dzien 10: Praktyka w czesci uslug specjalnych (6 godzin zajec):

analiza stanowisk pracy wystepujacych w czeSci ustug
specjalnych,

poznanie procedur i technik przyjmowania zamowienia ushug
specjalnych, ich realizacji i rozliczen,

poznanie dokumentéw, Srodkéw, narzedzi 1 urzadzen
technicznych stosowanych w cze$ci ustug specjalnych,
obserwacja prac wykonywanych na  poszczegdélnych
stanowiskach w czg¢sci ustug specjalnych,

asystowanie podczas wykonywania prac  zwigzanych
Zz przyjmowaniem  zamoOwienia  uslug  specjalnych,
ich realizacjg 1 rozliczeniem.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

e Sniadanie i kolacja  wylacznie dla  0séb  korzystajacych
z zakwaterowania w osrodku
e Obiad dla wszystkich uczestnikow praktyk
Lp. Harmonogram zajeé Liczba
godzin
praktyk
Dzien [10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
1,6 minut przerwy)
13.15 - 14.00 — obiad
14.00 — 15.30 — zajecia
18.30 — kolacja 6 godzin
Dzien Sniadanie lekcyjnych
2,347, 110.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15 kazdego
8,9 minut przerwy) dnia
13.15 - 14.00 — obiad praktyki
14.00 — 15.30 — zajecia
18.30 — kolacja
Dzien Sniadanie
5,10 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
minut przerwy)
13.15 - 14.00 — obiad
14.00 — 15.30 — zajecia
Razem 60 godzin

* majac na uwadze zapoznanie si¢ uczestnikow praktyk z rzeczywistymi
warunkami pracy w danym przedsigbiorstwie, dopuszcza si¢ przesunigcia godzin
realizacji poszczegolnych zaje¢ z uwagi na obowigzujgcy rozktad wykonywania

prac w danym przedsigbiorstwie.
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Program/harmonogram praktyk krajowych dla nauczycieli
przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: technik obstugi turystycznej.

Wstep

1.

Podstawg opracowania programu sa:

podstawa programowa ksztalcenia w zawodzie technik obstugi
turystycznej (rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej
z dnia 22 listopada 2006 r. w sprawie podstaw programowych
ksztalcenia w zawodach: kaletnik, kominiarz, kusnierz, monter
konstrukcji  budowlanych, obuwnik, operator obrabiarek
skrawajacych, technik archiwista, technik hotelarstwa, technik
ksiggarstwa i technik obstugi turystycznej (Dz. U. Nr 226, poz.
1650);

projekt Rozporzadzenia Ministra Edukacji Narodowej
w sprawie nowej podstawy programowej ksztatcenia
w zawodach, ktore wejdzie w zycie z dniem 1 wrzesnia 2012
r., wg ktorej w zawodzie technik obstugi turystycznej bedzie
mozliwos¢ potwierdzania dwoch  kwalifikacji:  T.13 -
Planowanie 1 realizacja imprez 1 ustug turystycznych T.14 -
Prowadzenie informacji turystycznej oraz sprzedaz ustug
turystycznych,

programy nauczania w zawodzie technik obstugi turystycznej,
Krajowe Standardy Kwalifikacji Zawodowych dla zawodow:
organizator obslugi turystycznej; pracownik informacji
turystycznej; pilot wycieczek; przewodnik turystyczny
terenowy; specjalista ds. organizacji ustlug hotelarskich,
gastronomicznych i turystycznych,

standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu technik
obstugi turystycznej
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— Informator MEN - Ksztalcenie zawodowe 1 ustawiczne,
opublikowany w 2010 roku, gdzie podane sg nowe tendencje
1 kierunki zwigzane z dostosowywaniem Kksztalcenia
zawodowego do zmieniajacych si¢ potrzeb rynkowych,

2. Uczestnikami praktyk sa nauczyciele i instruktorzy ksztatcenia
zawodowego w szkotach ksztatcacych w zawodzie technik
obstugi turystycznej, zakwalifikowani i skierowani na praktyki
przez WY G International Sp. z o.0.

3. Praktyki odbywaja si¢ na podstawie porozumienia
o prowadzeniu praktyk, zawartego pomiedzy WYG
International Sp. z o0.0. a wybranymi przedsigbiorstwami
swiadczacymi ustugi o wysokim standardzie w zakresie ushug
turystycznych. Wybrane przedsigbiorstwa zwane dalej beda
»Zakladami pracy”.

Cele praktyk

— zapoznanie si¢ z organizacja 1 funkcjonowaniem rdéznych
zakladow pracy/ biur podrozy w zaleznosci od zakresu
swiadczonych w nim ustug,

— poznanie specyfiki 1 struktury dzialania konkretnego biura
podrozy, z uwzglednieniem wielkosci zaktadu 1 zaleznych
od tego stanowisk pracy,

— obserwacja umiejetnosci aktualnie wymaganych
od praktykantow 1 absolwentow technikum obstugi
turystycznej (programowanie, kalkulowanie 1 rozliczanie ustug
turystycznych; postugiwanie si¢ slownictwem branzowym,
czytanie map turystycznych 1 plandw miast, znajomos¢
oferty turystycznej danego biura, podstawowych programow
komputerowych, jezyka branzowego, posiadanie wysokiej
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kultury osobistej, itp),
doskonalenie  praktycznych  umiecjetno$ci  branzowych
w korelacji z wiedzg teoretyczng przekazywang mtodziezy
podczas lekcji z zakresu, przede wszystkim: obstugi ruchu
turystycznego, informacji turystycznej, geografii turystycznej
1 jezyka zawodowego,
doskonalenie warsztatu zawodowego poprzez zdobywanie
nowych umiejetnosci dotyczacych nowinek technologicznych,
wspotpracy z kontrahentami (gestorzy bazy noclegowej,
przewoznicy turystyczni, przedsigbiorstwa oferujace atrakcje
turystyczne, np.: aqua parki, muzea, parki
rozryweki...organizacje i stowarzyszenia branzowe),
uczestniczenie w organizacji i realizacji imprez turystycznych
(pilotaz, przewodnictwo, odprawa grupy na lotnisku),
praktyczne poznanie specjalistycznego oprogramowania
branzowego oraz urzadzen niezbednych przy sprawnym
funkcjonowaniu danego zaktadu pracy/biura podrozy,
doskonalenie zasad savoir vivre i bezposrednich relacji
w kontakcie z klientem,
doskonalenie  umiejetnosci  przekazywania  ciekawych
informacji dotyczacych konkretnych imprez turystycznych,
nawigzanie kontaktow zawodowych poprzez praktyczne
angazowanie si¢ W funkcjonowanie danego zakladu pracy/
biura podrozy,
zapoznanie si¢ z dokumentacja branzowa niezbedna przy
sprawnym funkcjonowaniu danego zakladu pracy/biura
podrdzy,
zapoznanie si¢ z oferta tematyczng danego zaktadu pracy/
biura podrozy,
poznanie zasad promocji, reklamy i marketingu prowadzonego
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przez dany zaktad pracy (pozyskiwanie informacji w postaci
aniet, wywiadow, ofert: first/last minute...),

poznanie oczekiwan pracodawcoOw w stosunku do miodziezy
podejmujacej praktyke, staz czy prace zawodowa w danym
zaktadzie pracy / biura podrozy.

Organizacja i przebieg praktyk

Dzien 1 (6 godzin zaj¢c):

zapozanie si¢ z organizacja, strukturg i specyfika zakladu
pracy,

omoOwienie  podstaw  prawnych  dziatalnoSci  biura
turystycznego,

omoOwienie praw 1 obowigzkow nauczycieli — praktykantow
przeszkolenie w zakresie przepiséw bhp i ppoz,

obserwacja funkcjonowania danego zaktadu pracy/biura
podrozy,

obstuga urzadzen biurowych: kserokopiarka, fax, komputer

z oprogramowaniem, drukarka,

omoéwienie  oferty biura turystycznego 1 specyfiki
przedsigbiorstwa.

Dzien 2 (6 godzin zajec):

obserwacja poszczegdlnych stanowisk pracy,

poznanie programow komputerowych wykorzystywanych
w biurze,

¢wiczenia w korzystaniu z komputerowych programow
branzowych,

zapoznanie si¢ z bazg noclegowsg, gastronomiczng, atrakcjami
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turystycznymi proponowanymi przez biuro ,

zapoznanie si¢ z kontrahentami, z ktérymi biuro wspotpracuje,
zapoznanie si¢ z dokumentacjg w teczce imprezy,

zapoznanie si¢ z baza klientow,

udzielanie informacji turystycznych klientom na podstawie
materiatbw branzowych posiadanych przez biuro (mapy,
foldery, przwodniki, katalogi).

Dzien 3 (6 godzin zaje¢c):

omoéwienie zasad programowania imprez turystycznych
asystowanie przy kolejnych etapach organizacji imprezy
turystycznej,

¢wiczenia ~w  programowaniu  imprez  turystycznych
w zalezno$ci od wieku, zainteresowan uczestnikéw 1 innych
czynnikow,

tworzenie turystycznej oferty katalogowej wynikajacej
ze specyfiki zaktadu pracy,

tworzenie banku informacji turystycznej w zaleznosci
od specyfiki regionu,

¢wiczenia w wypelnianiu/sporzadzaniu umowy z klientem,
sporzadzanie umow o $wiadczenie ushug turystycznych,
omowienie warunkOw uczestnictwa w imprezie turystycznej,
udzielanie telefonicznej informacji klientom biura.

Dzien 4 (6 godzin zaj¢c):

omoOwienie zasad kalkulowania imprez turystycznych,
¢wiczenia w kalkulowaniu wcze$niej zaprogramowanych
imprez turystycznych,

wystawianie faktur VAT za sprzedawane imprezy turystyczne,
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zasady savoir vivre w bezpo$rednim i posrednim kontakcie
z klientem.

Dzien 5 (6 godzin zaje¢c):

zasady rozliczania imprez turystycznych,

¢wiczenia w rozliczaniu imprez turystycznych,

¢wiczenia w ksiggowaniu dokonanych operacji gospodarczych,
¢wiczenia w wyliczaniu naleznego podatku VAT od imprezy
turystycznej,

¢wiczenia w wypelnianiu deklaracji VAT — 7,

analiza materialdow informacyjnych 1 map turystycznych
dotyczacych walorow i zagospodarowania turystycznego
danego regionu,

udzielanie informacji turystycznej klientom w jezyku obcym.

Dzien 6 (6 godzin zaj¢c):

udzial w imprezie turystycznej polaczony ze zwiedzaniem
wybranych obiektéw zagospodarowania turystycznego,
analiza pracy pilota/przewodnika.

Dzien 7 (6 godzin zaje¢c):

katalogowanie  turystycznego warsztatu pracy (mapy,
przewodniki, foldery),

analiza rozktadow jazdy roznych przewoznikow,

poznawanie zasad sprzedazy biletow drogg internetowa,
¢wiczenia w rezerwowaniu Swiadczen u kontrahentow biura,
omowienie dziatalnosci marketingowej biura turystycznego,
omoéwienie dzialan promocyjnych biura turystycznego,
tworzenie oferty promujgcej wizerunek danego zaktadu pracy,
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przygotowanie  oferty  first/last  minute  zwiazanej
ze specyfika danego zaktadu.

Dzien 8 (6 godzin zaj¢c):

udziat w targach turystycznych 2z prezentacja oferty
katalogowej,

udzielanie podstawowej informacji klientom,

pozyskanie materialéw branzowych.

Dzien 9 (6 godzin zajec):

pomoc w przygotowaniu dokumentacji imprezy turystycznej
omoOwienie uméw zawieranych z firmami wspotpracujacymi
z biurem i umow agencyjnych

omowienie dokumentowania 1 archiwizowania imprez
turystycznych

udziat w odprawie pilota/przewodnika/kierownika imprezy.

Dzien 10 (6 godzin zajec):

udziat w rozliczeniu pilota/przewodnika/kierownika imprezy,
obserwacja 1 asystowanie przy rozwigzywaniu sytuacji
konfliktowych zaistniatych w danym zaktadzie pracy,

analiza SWOT jako forma podsumowania pobytu nauczycieli
przedmiotow zawodowych na praktykach doskonalajacych ich
warsztat pracy.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

o Sniadanie i kolacja wylacznie dla o0séb korzystajacych
z zakwaterowania w o$rodku

e Obiad dla wszystkich uczestnikéw praktyk

Lp. Harmonogram zajeé Liczba

godzin

praktyk

Dzien [10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
1,6 minut przerwy)

13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zaj¢cia

18.30 — kolacja 6 godzin
Dzien | Sniadanie lekcyjnych
2,347, 110.00 — 13.15 - zajecia (w tym 15 [kazdego
8,9 minut przerwy) dnia

13.15 - 14.00 — obiad praktyki

14.00 — 15.30 — zajecia
18.30 — kolacja

Dzien | Sniadanie

5,10 10.00 — 13.15 — zajecia (w tym 15
minut przerwy)

13.15 - 14.00 — obiad

14.00 — 15.30 — zajecia

Razem 60 godzin

* majac na uwadze zapoznanie si¢ uczestnikow praktyk z rzeczywistymi
warunkami pracy w danym przedsigbiorstwie, dopuszcza si¢ przesunigcia godzin
realizacji poszczegdlnych zaje¢ z uwagi na obowiagzujacy rozktad wykonywania
prac w danym przedsigbiorstwie
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4.3. Wybér miejsc odbywania praktyk krajowych

W ramach projektu planowano zainspirowac stata wspotprace
miedzy przedsigbiorstwami a szkotami.

Stata wspotpraca moze dawac przedsigbiorcom takie korzysci jak:

e mozliwos¢ wplywania na  wyksztalcenie  przysztych
pracownikow,

e lepsze zrozumienie przez nauczycieli rzeczywistych wymagan
dotyczacych pracy w  przedsigbiorstwach, a przez
to wyksztatcenie u ucznidw pozadanych umiejgtnosci,

e mozliwo$¢ podjecia  statej  wspolpracy ze  szkola
i przyjmowania uczniéw na praktyki.

Wybor przedsigbiorstw gotowych przyja¢ nauczycieli/instruktoréw
praktycznej nauki zawodow na praktyki krajowe odbywat
si¢ na zasadzie zaproszenia do wspolpracy przeprowadzonego
w formie zasady konkurencyjnosci. Mimo iz nie wystgpowaty
przeptywy finansowe mi¢dzy Beneficjentem 1 przedsiebiorstwem,
a jedynie miedzy Beneficjentem, a opiekunem praktyk z danego
przedsigbiorstwa (Opiekunowie wyznaczeni przez
przedsi¢biorstwo do sprawowania opieki oraz nadzoru nad
nauczycielami i instruktorami odbywajacymi praktyki z tytutu
dodatkowych obowigzkéw otrzymywali wynagrodzenie wyptacane
przez Realizatora Projektu firm¢ WYG International Sp. z 0.0.)
zdecydowano si¢ na przeprowadzenie zasady konkurencyjnosci,
okreslajac wymagania wobec opiekuna praktyk krajowych.
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W zaproszeniu do wspolpracy skierowanym do firm okreslono
obowiazki przedsi¢biorstwa tkj:

Podpisanie porozumienia z Realizatorem Projektu na realizacje
praktyk.
Przyjecie na praktyki nauczycieli przedmiotow zawodowych
1 instruktoréw  praktycznej nauki zawodu  branzy
gastronomicznej i/lub  hotelarskiej wskazanych przez
Realizatora Projektu.
Zapewnienie opiekuna dla kazdej grupy uczestnikow praktyk
do sprawowania opieki i nadzoru nad N/l przez caly czas
trwania praktyk.
Wyznaczenie na ,,Opiekuna/Opiekunow praktyk” oséb
spetniajacych nastgpujace kryteria:
a. minimum roczny staz pracy w danym przedsi¢biorstwie,
b. bardzo dobra wiedza z zakresu wykonywanych zadan
stuzbowych,
C. znajomos$¢ zagadnien, ktore beda przedmiotem praktyk,
d. wyksztatcenie kierunkowe (kryterium fakultatywne).
Zapewnienie warunkow technicznych 1 zagwarantowanie
przeprowadzenia  praktyk  zgodnie z programem
i harmonogramem przedstawionym przez Realizatora Projektu.

Umozliwienie uczestnikom praktyk zapoznania
si¢ z czynno$ciami niezbednymi do wykonywania okreslonych
zadan  zawodowych,  rozwigzaniami  organizacyjnymi
1 praktykami stosowanymi w Przedsigbiorstwie oraz
rzeczywistymi warunkami pracy na stanowiskach pracy,
a w szczeg6lnosci umozliwienie:
- poznania zasad zapewniania bezpieczenstwa 1 higieny
pracy w przedsigbiorstwie;
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poznania struktury i organizacji przedsigbiorstwa;
poznania technologii stosowanych w przedsigbiorstwie;
zapoznania si¢ ze strukturg produkcji i ustug;

zapoznania si¢ z urzadzeniami, narzedziami i innym
sprzetem technicznym stosowanym
w procesach produkcyjnych lub ustugach;

zapoznania si¢ ze strukturg 1 specyfikg pracy
na rzeczywistych stanowiskach pracy zwigzanych
z kierunkiem ksztatcenia realizowanym w szkole;
obserwowania prac prowadzonych na poszczegdlnych
stanowiskach pracy;

asystowania przy prowadzeniu prac na stanowiskach
zwigzanych z kierunkiem ksztalcenia realizowanym
w szkole;

bezposredniego wykonywania wybranych prac
zwigzanych z kierunkiem ksztalcenia realizowanym
w szkole;

doskonalenia praktycznych umiejetnosci zastosowania
wiedzy teoretycznej (integracja wiedzy teoretycznej
z praktyka);

poznania zasad zapewniania jako$ci produkcji 1 ustug
w przedsigbiorstwie;

poznania zasad promocji, reklamy i marketingu
prowadzonych przez przedsigbiorstwo;

zdobycia nowych doswiadczen zawodowych zwigzanych
z wybrang specjalnoscia,

nawigzania kontaktéw zawodowych, umozliwiajacych ich
wykorzystanie w procesie ksztalcenia zawodowego;
doskonalenia umiej¢tnosci interpersonalnych
w bezposrednim kontakcie z pracownikami;
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- poznania potrzeb 1 mozliwosci  funkcjonowania
przedsigbiorstwa na lokalnym rynku pracy;
- sporzadzania dokumentacji przebiegu praktyki.

e Umieszczenie na zewnatrz i wewnatrz budynku, w ktorym
beda realizowane praktyki materiatow informujacych opini¢
publiczng o realizacji projektu 1 wspoHinansowaniu
przedsigewzigcia ze srodkow EFS.

Dobierajac przedsiebiorstwa do projektu chcieliSmy zapewnic
beneficjentom projektu praktyki w miejscach, ktore dysponowaty
najnowoczesniejszymi technologiami 1 rozwigzaniami
technologicznymi. Preferowane byly firmy, ktére chciaty nawigzaé
dlugotrwala wspotprace ze szkotami. Celem takiego doboru byto
pozostawienie po realizacji projektu sieci wspotpracy szkota-firma
owocujacej transferem wiedzy 1 wspolpraca w  zakresie
dostarczania branzy odpowiednich kadr. Dlatego tez nie
do kazdego przedsigbiorstwa zglaszajacego si¢ do projektu zostali
skierowani nauczyciele/ instruktorzy praktycznej nauki zawodoéw
na 10 dniowe praktyki krajowe.

Zgodnie z zatozeniami projektu dwu tygodniowe praktyki krajowe
miaty odby¢ si¢ w co najmniej 25 firmach. W odpowiedzi na
zaproszenie do wspodlpracy skierowane do przedsigbiorcow chec
przyjecia nauczycieli/instruktoréw praktycznej nauki zawodu
wyrazita wigksza liczba firm 1 tym samym krajowe praktyki
zawodowe odbyly si¢ w 30 przedsigbiorstwach.
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4.4. Rekrutacja uczestnikow praktyk

Projekt zaktadat udzielenie wsparcia 320
nauczycielom/instruktorom praktycznej nauki zawodow z min. 100
szkot zawodowych ksztatcacych w 6 zawodach branzy hotelarsko
-gastronomicznej:

Wsparcie skierowane bylo do szkét, nauczycieli i instruktoréw
praktycznej nauki zawodow z wojewddztw posiadajacych
najwigkszy potencjat turystyczny w kraju, do ktérych naleza
wojewodztwa: dolnoslaskie, matopolskie, mazowieckie,
pomorskie, $laskie, zachodniopomorskie, lubuskie, *16dzkie,
wielkopolskie, kujawsko-pomorskie, $wietokrzyskie.

Juz na etapie wniosku o dofinansowanie przeprowadzajac analize
zasadnosci realizacji projektu w szkotach ksztalcacych w branzy
hotelarsko gastronomicznej i zdecydowano si¢ obja¢ wsparciem
nauczycieli 1 instruktorow praktycznej nauki zawodow
charakteryzujacych sie:

— brakiem zainteresowania lub zbyt malym zainteresowaniem
W zastosowaniu wspolczesnych wymagan technologicznych
branzy hotelarsko - gastronomicznej,

—  brakiem lub negatywnym nastawieniem do zmian metod i form
ksztalcenia,

— brakiem doswiadczenia zawodowego w realizacji zadan
zawodowych realizowanych w nauczanym zawodzie,

— zaawansowanym wiekiem (45+).

Problemem ksztalcenia zawodowego w Polsce jest zaawansowany
wiek nauczycieli przedmiotéw zawodowych, dlatego tez kryterium
strategicznym w dokumentacji konkursowej byto zatozenie, iz min.
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50% Beneficjentow Ostatecznych stanowi¢ beda osoby w wieku
45+. Decyzja o preferencji osob 45+ wynikata takze z kilku innych
przestanek:

osoby 45+ rzadziej korzystaja z ksztalcenia ustawicznego niz
mlodsze osobylo,

osoby 45+ majg zdezaktualizowang wiedze 1 mniejsze
umiej¢tnosci w zakresie korzystania z nowoczesnych
technologii niz osoby mlodsze™,

osoby 45+ wolniej przystosowuja si¢ do zmian niz osoby
mlodsze 1 s3 mniej mobilne na rynku pracy (u oséb 45+
mobilnoé¢ zawodowa jest dwukrotnie nizsza niz u 30-latkow™.

Rekrutacja uczestnikow odbywala si¢ przy pomocy narzgdzi
opisanych w Rozdziale 2 i prowadzona byta w 5 etapach:

1.

Deklaracja wstepnego zainteresowania szkoly uczestnictwem
w  projekcie  (pisemna deklaracja  dyrektora  szkoty)
w odpowiedzi na akcj¢ promocyjno - rekrutacyjng przy
wykorzystaniu narzg¢dzi opisanych w rozdziale 2.

Prezentacja projektu  podczas spotkan  indywidualnych
ambasadorow projektu z dyrektorami szkol, ktore wyrazity cheé
osobistego kontaktu.

Przygotowanie 1 dystrybucja wsréd nauczycieli/instruktorow
praktycznej nauki zawodu ze zdeklarowanych szkot Ankiet
Rekrutacyjno - Diagnostycznych. Ankieta pozwolita na zebranie

10 7godnie z badaniem IPSOS, 2008

1 7godnie z badaniem FISE, 2008

12 7godnie z badaniem Potencjat Plus, 2009
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danych statystycznych (pte¢, wiek) oraz zbadanie praktycznego
doswiadczenia  nauczyciela/instruktora  praktycznej nauki
zawodu w kontaktach z branza hotelarsko - gastronomiczng i
stanowita pomocniczy material do ostatecznej selekcji
uczestnikow  praktyk. Zgodnie z zatozeniami projektu
pierwszenstwo udzialu miaty osoby w wieku 45+. Ostatecznie
wybrani uczestnicy projektu zobowigzani byli do wypelnienia
i przestania Deklaracji udziatu w projekcie
nauczycieli/nauczycielek oraz oswiadczenn o wyrazeniu zgody
na przetwarzanie danych osobowych.

4. Rekrutacja  nauczycieli/instruktorow  praktycznej  nauki
zawodow, ktorych wyniki pomiaru wykazywaty konieczno$é
kompensacji brakoéw w ramach projektu oraz przestanie przez
dyrektora szkoty do biura projektu pisemnej Deklaracji udziatu
szkoly w projekcie.

5. Zawarcie porozumienia pomiedzy szkota a WYG International
oraz uzgodnienie z nauczycielami udzialu w praktykach.

Nabor uczestnikow uwzgledniajacy zasadg rownosci pici odbyt sig
w dwoch turach - na przetomie roku 2010/2011 oraz na przetomie
roku 2011/2012. W wyniku przeprowadzonych dziatan
rekrutacyjno - promocyjnych w I etapie rekrutacji do udzialu
w projekcie zgtosito si¢ ponad 400 oséb. Nie mniej jednak
znaczacy wskaznik wykruszalno$ci wsrod zgtoszonych nauczycieli
spowodowat, iz dwu tygodniowe praktyki krajowe w ferie zimowe
2011 roku odbyto 126 os6b, w tym 112 kobiet i 14 mezczyzn.
Uwzgledniajac doswiadczenia z przebiegu pierwszej tury naboru
na przetomie roku 2011/2012 zintensyfikowano dziatania
promocyjno - rekrutacyjne tak aby osiggna¢ wskaznik 320
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Beneficjentow Ostatecznych, w tym polozono szczeg6lny nacisk
na zrekrutowanie osob w wieku 45+.

Ogolnie zainteresowanie projektem zglosito prawie 592 oséb
(w tym 57 mezczyzn), z czego 320 oséb w peini ukonczyto
praktyki krajowe i zagraniczne. Niestety w wyniku wytezonej akcji
rekrutacyjnej, uwzgledniajacej rdownos¢ szans kobiet 1 mezczyzn
udziat w projekcie zglosito 57 mezczyzn. Niestety w momencie
proby skierowania zainteresowanych na praktyki prawie polowa
wstepnie zdeklarowanych mezczyzn zrezygnowala z udziatu
w projekcie ze wzgledow osobistych lub w  zwigzku
z przystapieniem do innych projektoéw. Aby uzyska¢ wskaznik 320
BO zdecydowano si¢ skierowa¢ i zakwalifikowa¢ na praktyki
kobiety.

Wskaznik ,,rezygnacji/wykruszalno$ci” byl bardzo wysoki takze
u kobiet. Z posréd 535 kobiet, ktére przestaly ankiete
rekrutacyjng 246  kobiet odmoéwito udziatu w  praktykach
krajowych, a tym samym nie kontynuowato dalszego udziatu
w projekcie.
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5. Przygotowanie praktyk zagranicznych

5.1 Programy praktyk

Organizacja praktyk zagranicznych miala gléwnie na celu
zapoznanie nauczycieli przedmiotow zawodowych i instruktorow
praktycznej nauki zawodu z organizacja ksztatcenia praktycznego
w Niemczech. Program 5-cio dniowej praktyki zaktadat,
ze w pierwszym dniu przedstawione zostang informacje na temat
dualnego systemu ksztalcenia zawodowego ze szczegdlnym
podkresleniem roli pracodawcéw. Podana miata by¢ tez informacja
na temat organizacji egzamindéw kwalifikacyjnych, przy ktérych
zaangazowani s3 pracodawcy. Organizacja egzamindw zajmuje si¢
Izba Przemystowo Handlowa, ktéra utrzymywana jest z podatkow
placonych przez firmy na rzecz organizowania szkolenia
praktycznego ze szczegdlnym uwzglednieniem doboru tresci
ksztalcenia 1 zapewnienia jakosci  ksztalcenia. Podczas
opracowywania programow zakladaliSmy, ze praktyki odbywac si¢
beda w centrach ksztatcenia praktycznego prowadzonych przez
Izbe Przemystowo Handlowg lub przez Izb¢ Rzemieslniczg oraz
bezposrednio u pracodawcéw. UznaliSmy, ze bedzie to dobry
sposob na poznanie poziomu technologicznego
W przedsigbiorstwach niemieckich oraz rozwigzan
organizacyjnych. Przy opracowywaniu programow praktyk
zagranicznych uwzglednione zostaly oczekiwania uczestnikow
wyrazone w ankietach wypetianych podczas naboru oraz
kwestionariuszach ~ umiejetnosci  praktycznych  zwigzanych
z zawodem.
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Podobnie jak dla praktyk krajowych w publikacji zamieszczamy
trzy programy praktyk zagranicznych dla zawodow: kucharz matle;
gastronomii, technik hotelarstwa i technik obstugi turystyczne;.

Program/ harmonogram praktyki zagranicznej dla nauczycieli
przedmiotéow zawodowych oraz instruktoréw praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: kucharz malej gastronomii

Wstep

Program praktyk powstal w wyniku analizy wynikow formularzy
wypehlianych  przez = uczestnikow  praktyk  (nauczycieli
przedmiotow zawodowych oraz instruktorow praktycznej nauki
zawodu) dla zawodu: kucharz matej gastronomii, standardu
wymagan egzaminacyjnych dla zawodu kucharz matej gastronomii
oraz krajowego standardu kwalifikacji zawodowych dla ww.
zawodu.

Waznym aspektem w przygotowaniu odpowiedniego programu
praktyk byl kwestionariusz umiejetnosci praktycznych zwigzanych
z zawodem kucharz malej gastronomii - wypelniany przez
uczestnikow pilotazowego programu doskonalenia nauczycieli
ksztalcenia zawodowego poprzez praktyki w przedsigbiorstwach.
Badani  dokonywali samooceny posiadanych kompetencji
1 okreslali jednocze$nie poziom zapotrzebowania na podnoszenie
kompetencji zwigzanych z wybranymi umiejetnosciami.

Przy tworzeniu programu brane byly rowniez pod uwage sugestie
partnera niemieckiego, ktdry przedstawit propozycje tematyki
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modutéw  programu  doksztalcania nauczycieli ksztalcenia
zawodowego.

Biorgc pod uwage wszystkie wyzej wymienione aspekty zostal
opracowany program, ktory obejmuje oczekiwania uczestnikow
projektu, mozliwosci techniczne 1 metodyczne partnerow
niemieckich oraz zgodnos¢ z Krajowymi Standardami Kwalifikacji
Zawodowych w zawodzie kucharz matej gastronomii.

Cele praktyki

1. Zapoznanie z  warunkami  ksztalcenia = zawodowego
w Brandenburgii.

2. Porownanie systemu ksztalcenia zawodowego w Niemczech
I Polsce.

3. Zapoznanie z nowoczesnymi maszynami i urzadzeniami
stosowanymi w gastronomii.

4. Zapoznanie z  wybranym asortymentem potraw kuchni
niemieckiej oraz technika ich wykonania.

5. Zapoznanie si¢ z nowoczesnymi procesami technologicznymi
stosowanymi w gastronomii.

W/w  zagadnienia nie s3 sprawdzane na egzaminie
potwierdzajacym kwalifikacje zawodowe w Polsce. Zdobyte przez
nauczycieli, w czasie praktyk, wiadomosci 1 umiejgtnosci,
przyczynia si¢ do efektywniejszego ksztalcenia uczniow
w zawodzie kucharz matej gastronomii 1 zwigkszg szanse
absolwentow na zatrudnienie.

Podczas praktyk nauczyciele uaktualnig oraz poszerza wiadomosci
1 umiejetnosci, niezbedne do ksztalcenia kucharzy malej
gastronomii na poziomie europejskim.
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Organizacja i przebieg praktyk

Lp | Nazwa zadania/tematu Liczba
godzin

1. | Metodyka ksztatcenia w Niemczech i w Polsce 1x6 godz.

2. | Doswiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii 1x6 godz.

3. | Zastosowanie praktycznych zadan ksztatcenia 1x6 godz.
zawodowego wedlug ramowego planu ksztatcenia

4. | Praktyczne ksztalcenie zawodowe w landzie Brandenburgii 1x6 godz.

5. | Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik w Teltow 1x6 godz.
Podsumowanie praktyki

Razem 30 godz.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

Lp. Harmonogram zajeé Liczba godzin
praktyk
Dzien 1 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajgcia (w tym 15 minut przerwy)
Obiad
Dzien 2 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy)
Obiad
Dzien 3 7.30-8.30 — $niadanie 6 godzin
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy) kazdego dnia
Obiad praktyki
Dzien 4 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia (w tym 15 minut przerwy)
Obiad
Dzien 5 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-12.00 - zajecia
Wyjazd do Polski
Razem 30 godzin
*

si¢ praktyk po godzinie 22.00.

*

Majac na uwadze zapoznanie

Przyjazd do Niemiec nastagpi w przeddzien rozpoczegcia

si¢ uczestnikow praktyk

z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsigbiorstwie,
dopuszcza si¢ przesunigcia godzin realizacji poszczegolnych zaje¢
z uwagi na obowigzujacy rozklad wykonywania prac w danym
przedsigbiorstwie.
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Opis praktyki
1. Metodyka ksztalcenia w Niemczech i w Polsce.

1. Poréwnanie systeméw edukacyjnych w Niemczech i w Polsce

2. Tres$¢ i struktura ramowych plandéw ksztalcenia zawodowego
w Polsce i w Niemczech

3. Dziedziny/obszary nauki w ksztalceniu zawodowym

4. Ocenianie wewnetrzne 1 zewngtrzne —  potwierdzanie
kwalifikacji zawodowych

5. Zastosowanie praktycznych doswiadczen z zakresu HOGA.
WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Proponowane metody przeprowadzenia punktéw 1-4 to: wyklad,

dyskusja.

Dyskusje przeprowadza specjalista do spraw ksztalcenia
zawodowego/opiekun grupy w Niemczech. Proponowane metody
przeprowadzenia punktu 5. to prezentacja, pokaz - np.:
,,Swiqteczne nakrycie stotu”, ,,.Specjalne sztucce”, ,,Rzezbienie
owocow 1 warzyw” lub inne.

2. Doswiadczenia gastronomiczne w landzie Brandenburgii.

1. Zwiedzanie ogrodu owocowego-warzywnego oraz zaktadu
Sanddornhof w Werder.

2. Organizacja pracy w zaktadach gastronomicznych - uklad
funkcjonalny zaktadu:
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e warunki lokalowe

e organizacja procesu produkcyjnego

e organizacja pracy w roznych dziatach
ergonomia stanowisk

zaplecze techniczne

zaplecze magazynowe

wystroj sali konsumenckiej.

3. Systemy jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci.

4. Zwyczaje zywieniowe ludnos$ci niemieckie;j:
e rodzaje irozklad positkow
e charakterystyczne potrawy kuchni niemieckiej oraz
regionalne;j.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Metoda realizacji: wycieczka, obserwacja, dyskusja.

Oprowadzenie po ogrodzie warzyw 1 owocOdw. Zapoznanie z ofertg
prowadzonych upraw oraz wykorzystaniem ich we wlasnym
przedsigbiorstwie  gastronomicznym.  Zwiedzanie  zakladu
gastronomicznego  ze  szczegdlnym — zwrOceniem — uwagi
na produkcje, przetwarzanie i wprowadzenie produktu na rynek —
degustacja. Obiad regionalny w restauracji ,Orangerie” -
zwiedzania catego =zakladu. Nastgpnie w grupach poprzez
rozmowy/dyskusje uczestnicy omawiajg organizacj¢ pracy,
systemy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci wystepujace zaktadach
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gastronomicznych oraz zwyczaje zywieniowe ludnosci niemieckie;.
Oprowadzenie i zwiedzanie poczdamskiego Hotelu Mercure.

3. Zadania praktyczne w ksztalceniu zawodowym wedlug
ramowego planu ksztalcenia

—  Zawartos¢ tresci egzamindw gastronomicznych
przeprowadzanych w Niemczech.

—  Charakterystyka maszyn 1 urzadzen znajdujacych si¢
w zakladzie.

—  Programy komputerowe wykorzystywane w gastronomii.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU
Metoda realizacji: obserwacja, praca w grupie, praktyczna
prezentacja.

Pierwsza cze$¢ zaje¢ przeprowadza specjalista do spraw
ksztatcenia zawodowego/opiekun grupy w Niemczech. Uczestnicy
zapoznaja si¢ z warunkami, zasadami oraz zawarto$cig tresci
egzaminOw branzy gastronomiczne;j.

W drugiej cze$¢ zaje¢ uczestnicy zapoznaja si¢ z urzgdzeniami
wykorzystywanymi w  zakladzie  gastronomicznym  oraz
z programami komputerowymi (np. w zakresie systemu
rozrachunkowego - Kkalkulacji cenowej lub gospodarowanie
zasobami materialowymi, zarzadzanie personelem itp.).
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4. Praktyczne ksztalcenie zawodowe w landzie Brandenburgii.

1. Zastosowanie nowoczesnych maszyn, urzadzen i sprzetu
w gastronomii z uwzglednieniem wymogdéw higienicznych,
ergonomicznych oraz ekonomicznych:

e urzadzenia chlodnicze

e urzadzenia do obrobki cieplnej

e urzadzenia rozdrabniajgce

e urzadzenia i sprzet do sporzadzania napojow
e maszyny i sprz¢t do utrzymania higieny.

2. Wykorzystanie nowych proceséw technologicznych w
produkcji potraw.

3. Metody i techniki obstugi gosci.
WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Metoda realizacji: wycieczka, obserwacja, prezentacja praktyczna,
demonstracja.

Zwiedzanie hotelu. Uczestnicy zapoznajag si¢ z maszynami
1 urzadzeniami hotelowej gastronomii, z zasadami dzialania oraz
ich wykorzystaniem w produkcji ze szczegdlnym zwrdcenie uwagi
na aspekt higieniczny, ergonomiczny i ekonomiczny. W drugiej
cze$ci zaje¢ uczestnicy zapoznawani sg z wybranymi nowymi
procesami  technologicznymi wykorzystywanymi w produkcji
potraw.
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5. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik w Teltow.
Podsumowanie praktyk.

1. Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik w Teltow.

2. Prezentacja zaplecza technicznego miejsca ksztatcenia
zawodowego w Teltow.

3. Wymiana doswiadczen.

4. Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Metoda realizacji: wycieczka, dyskusja.

W ramach podsumowania uczestnicy powinni ustosunkowac
si¢ do oczekiwan jakie mieli w stosunku do praktyk, wypetniajac
ankiete ewaluacyjna.

Uwaga koncowa:

Program mozna dostosowaé do oczekiwan grupy, w zaleznosci
od potrzeb elementy programu mozna rozszerzy¢ lub pominac.

Obowiazkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu
praktyki ~w  specjalnie przygotowanym do tego celu
»Indywidualnym Dzienniku Praktyk”.
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Program/harmonogram praktyk zagranicznych dla nauczycieli
przedmiotéow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: technik hotelarstwa.

Wstep

Program zostal opracowany w oparciu o aktualng podstawe
programowg ksztalcenia w zawodzie technik hotelarstwa,
programy nauczania opracowane dla tego zawodu, krajowe
standardy kwalifikacji zawodowych dla zawodow: Recepcjonista,
Prowadzacy  zaklad  hotelarski/gastronomiczny,  Specjalista
ds.  organizacji  uslug  hotelarskich,  gastronomicznych
i turystycznych, Pokojowa w hotelu, Pracownik pomocniczy
obstugi hotelowej oraz o standard wymagan egzaminacyjnych dla
zawodu technik hotelarstwa. W pracy uwzgledniono rdwniez nowe
tendencje ksztalcenia zawodowego uwzgledniajace wspotprace
szkoty zawodowej z pracodawcami.

Program praktyki zagranicznej dodatkowo uwzglednia wyniki
badania oczekiwan uzyskania lub rozszerzenia informacji na temat
zagadnien zawodowych majacych zwigzek z zawodem technika
hotelarstwa  przeprowadzonego ws$réd uczestnikow  przed
rozpoczgciem praktyki oraz ich samooceny posiadanych
kompetencji zawodowych w poczatkowym okresie jej realizacji.
W programie uwzgledniono zatem tylko te umiejetnosci, ktore
zostaly wskazane jako pozadane/oczekiwane przez samych
uczestnikéw projektu.
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Cele praktyk

Celem zagranicznej praktyki zawodowej jest poznanie przez

uczestnikow  specyfiki  funkcjonowania branzy hotelarskiej

1 systemu ksztalcenia zawodowego w Niemczech oraz

doskonalenie praktycznych umiejetnosci zawodowych nauczycieli,

a w szczegolnosci:

1. pokazanie nauczycielom specyfiki dziatania zakladow
hotelarskich  réznych rodzajow i kategorii dzialajacych
na terenie Niemiec, co umozliwi im poznanie najnowszych
rozwigzan i trendow, w szczeg6lnosci W zakresie:

e wyposazenia operacyjnych stanowisk pracy,
w szczegblnosci recepcji hotelowej,

e technik 1 procedur pracy zwigzanych z przyjeciem
rezerwacji,

e nowoczesnych systeméw komputerowej rezerwacji miejsc,

e dokumentow stosowanych w recepcji  dotyczacych
kompleksowej obstugi goscia hotelowego,

e aranzacji sal konsumenckich, przygotowania bufetu,
nakrycia stotow.

2. Doskonalenie  praktycznych  umiejetnosci  zawodowych
oczekiwanych przez uczestnikow, a jednoczesnie aktualnie
wymaganych od absolwentow szkoty ksztalcacej w zawodzie
technik  hotelarstwa przez pracodawcow  dzialajacych
na niemieckim rynku pracy, w szczeg6lnos$ci:
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e kompleksowej obstugi gosci hotelowych w recepcji
w zakresie rezerwacji, przyjecia do hotelu, opieki w trakcie
pobytu oraz rozliczenia ustug, z jakich korzystali w trakcie
pobytu,

e stosowanie technik 1 procedur pracy zwigzanych
z  bezposrednia  obstuga  gosci w  zakladzie
gastronomicznym,

e przygotowanie jednostek mieszkalnych do przyjecia gosci,

e organizowanie i obsluga imprez zbiorowych w hotelu,

e doskonalenie umiej¢tnosci poslugiwania si¢ jezykiem
obcym zawodowym,

e oObserwacja praktycznego stosowania technik i procedur
pracy na réznych stanowiskach,

e doskonalenie umiejetnosci interpersonalnych
w  bezposrednim  kontakcie z go$émi  hotelowymi
I pracownikami hotelu,

e porownanie polskich i niemieckich procedur zapewnienia
bezpieczenstwa i higieny pracy w dziatalno$ci zaktadu
hotelarskiego oraz bezpiecznego pobytu goscia i1 jego
mienia,

e nawigzanie nowych kontaktéw zawodowych,

e zdobycie nowych doswiadczen zawodowych w branzy
hotelarskiej.

3. Poznanie metodyki ksztatcenia zawodowego w Niemczech.
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Organizacja i przebieg praktyk

Lp. Nazwa zadania/tematu Liczba
godzin
1. | Metodyka ksztalcenia w Niemczech w 1 x 6 godz.
porownaniu do Polski.
Zastosowanie do$wiadczenia
praktycznego w zakresie HOGA.
2. Hotelarstwo w landzie Brandenburgii. 1 x 6 godz.
3. | Zastosowanie praktycznych zadan 1 x 6 godz.
ksztatcenia zawodowego wedlug
ramowego planu ksztalcenia.
4. | Praktyczne ksztalcenie zawodowe w 1 x 6 godz.
landzie Brandenburgii.
5. | Wymiana do$wiadczen. 1 x 6 godz.
RAZEM 30 godz.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

Lp. Harmonogram zajeé Liczba godzin
praktyk
Dzien 1 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 2 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 3 7.30-8.30 — $niadanie 6 qodzi
9.00-15.00 - zajecia > godzin,
Obiad kazdego d_ma
praktyki
Dzien 4 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 5 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-12.00 - zajecia
Wyjazd do Polski
Razem 30 godzin

*  Przyjazd do Niemiec nastgpi w przeddzien rozpoczecia
si¢ praktyk po godzinie 22.00.

* Majac na uwadze zapoznanie si¢ uczestnikow praktyk

z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsigbiorstwie,
dopuszcza si¢ przesunigcia godzin realizacji poszczegolnych zajecé
z uwagi na obowiazujacy rozktad wykonywania prac w danym
przedsigbiorstwie.
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Opis praktyki

1. Metodyka ksztalcenia w Niemczech w poréwnaniu
do Polski.

— Pordéwnanie systemow edukacyjnych Polski i Niemiec,
w szczegolnosci ksztatcenia zawodowego.

—  Analiza tresci i struktury ramowych plandw nauczania.

—  Dualne ksztalcenie zawodowe.

— Prezentacja bazy noclegowej w landzie Brandenburgii.

— Pordéwnanie systemOw ksztalcenia zawodowego Niemiec
i Polski.

— Zasady oceniania wynikow.

Zastosowanie praktycznego doswiadczenia w zakresie HOGA-
praktyczna  prezentacja  wyposazenia  recepcji  hotelowej
1 umiejetno$ci zwigzanych z obsluga goscia hotelowego na
wybranym stanowisku ~ pracy @ oraz  aranzacjag  stolu
okolicznosciowego tj.:

o “Model obstugi goscia hotelowego”
. “Recepcja sercem hotelu”
o “Aranzacja stotu okolicznosciowego™.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Uczestnik poznaje niemiecki system edukacyjny, w szczeg6lno$ci

ksztatcenia zawodowego uczestniczac w wykladzie, nastgpnie

w trakcie dyskusji porownuje go z polskim. Biorgc czynny udziat
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W rozmowach poznaje 1 poréwnuje podstawy prawne
funkcjonowania branzy hotelarskiej w obu krajach.

Uczestnik bierze udzial w praktycznej prezentacji w celu poznania
bazy noclegowej Brandenburgii, wyposazenia typowej recepcji
hotelowej i modelu obstugi goscia hotelowego na wybranym
stanowisku pracy oraz aranzacje stotu okoliczno$ciowego.

2. Hotelarstwo w landzie Brandenburgii.

— Poznanie obiektu noclegowego okreslonego rodzaju i kategorii
tj.: uktad funkcjonalny obiektu, wyposazenie, oferta ustug
podstawowych i uzupeiajgcych, kultura obstugi goscia
hotelowego.

— Techniki i procedury pracy stosowane w procesie rezerwacji
ustug hotelarskich, przyjecia goscia do hotelu, opieki w trakcie
pobytu oraz rozliczenia pobytu goscia.

— Techniki i procedury pracy stosowane w zakresie aranzacji sali
konsumenckiej. przygotowania bufetu, nakrycia stotow,
podawania potraw 1 napojow, realizacji ustugi room service,
rozliczen kelnerskich.

— Techniki i1 procedury pracy oraz §rodki czysto$ci, narzedzia
1 sprzety stosowane w procesie sprzatania jednostek
mieszkalnych.

— Opracowanie  standardu  obstugi  goscia  hotelowego
na wybranych stanowiskach pracy na podstawie obserwacji.
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WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Uczestnik w trakcie wycieczki zwiedza hotel, poznaje jego
wyposazenie, oferte ustug podstawowych 1 uzupetniajacych,
obserwuje kulture obstugi goscia hotelowego. W trakcie wycieczki
obserwuje postawy pracownikOw pracujacych na roéznych
stanowiskach pracy. Uczestniczy w praktycznej prezentacji prac
wykonywanych w recepcji, gastronomii hotelowej i stuzbie pieter,
poznaje techniki 1 procedury pracy, nastepnie opracowuje standard
obstlugi goscia hotelowego na wybranym stanowisku pracy — praca
projektowa.

3. Zadania praktyczne w ksztalceniu zawodowym wedlug
ramowego planu ksztalcenia.

— Poznanie komputerowych systemow rezerwacyjnych.

— Wpykonanie prac zwigzanych z przyjeciem rezerwacji
z wykorzystaniem nowoczesnych systeméw komputerowej
rezerwacji miejsc.

— Wpykonanie okreslonych prac w gastronomii hotelowe;j
w zakresie aranzacji sali konsumenckiej, przygotowania
bufetu, nakrycia stotow.

— Wykonywanie prac na wybranych stanowiskach w recepcji
np.: recepcjonisty - dysponenta, recepcjonisty — informatora.

85



WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Uczestnik w sposob praktyczny ksztattuje umiejetnosci zawodowe

wykonujac samodzielnie prace na poszczegolnych stanowiskach w
recepcji i gastronomii hotelowej. Poznaje podczas demonstracji
komputerowe systemy rezerwacyjne i wykonuje ¢wiczenia tzn.
przyjmuje rezerwacje z wykorzystaniem nowoczesnych systemow
komputerowej rezerwacji miejsc.

4,

Praktyczne Ksztalcenie Zawodowe w landzie
Brandenburgii.

Poznanie zasad funkcjonowania hotelu, w ktéorym odbywa
si¢ ksztatcenie zawodowe hotelarzy.

Obserwacja warunkéw w jakich przebiega ksztalcenie
zawodowe hotelarzy.

Zapoznanie si¢ ze stanowiskami w recepcji np.: recepcjonisty -
dysponenta, recepcjonisty - kasjera, recepcjonisty -
informatora.

Uczestniczenie w  pokazie  praktycznego  ksztalcenia
zawodowego na r6znych stanowiskach pracy.

Analiza i1 ocena skutecznosci stosowanych metod ksztalcenia
zawodowego hotelarzy.

Nawigzanie wspoOtpracy, wymiana do$§wiadczen nauczycieli
z Polski i Niemiec.
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WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Uczestnik w trakcie zwiedzania hotelu w ktorym odbywa sig
praktyczne ksztatcenie zawodowe przyszitych hotelarzy obserwuje
stosowane metody ksztalcenia i warunki w jakich ono przebiega w
odniesieniu do roznych obszarow ksztalcenia zawodowego
tj. w recepcji, stuzbie picter, gastronomii hotelowej. Uczestniczac
w rozmowach poréwnuje skutecznos¢ ksztalcenia zawodowego
polskich 1 niemieckich hotelarzy oraz nawigzuje wspotprace
z niemieckimi nauczycielami.

5. Wymiana doswiadczen.

— Spisanie wskazowek do ksztalcenia zawodowego hotelarzy
nasuwajacych si¢ po odbyciu praktyki zagraniczne;.

— Wymiana doswiadczen zdobytych podczas zagranicznej
praktyki w ramach grupy zawodowej hotelarzy.

— Samoanaliza wlasnych kompetencji zawodowych nauczyciela
po odbyciu praktyki.

—  Woypelnienie tematycznej ankiety ewaluacyjnej.

WSKAZOWKI DO REALIZACII TEMATU

Uczestnik dokonuje podsumowania udzialu w zagranicznej
praktyce zawodowej, nastgpnie wymienia  Si¢ swoimi
doswiadczeniami z innymi uczestnikami w ramach grupy
zawodowej hotelarzy.
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Program/harmonogram praktyk zagranicznych dla nauczycieli
przedmiotéow zawodowych oraz instruktorow praktycznej
nauki zawodu dla zawodu: technik obstugi turystycznej.

Wstep

Program zostal opracowany w oparciu o aktualng podstawe
programow3a ksztatcenia w zawodzie technik obstugi turystycznej,
niemieckie programy doskonalenia uczniéw dla tego zawodu,
krajowe standardy kwalifikacji zawodowych dla organizatora
obslugi turystycznej; pracownika informacji turystycznej; pilota
wycieczek; przewodnika turystycznego terenowego; specjalisty
do spraw organizacji ustug hotelarskich, gastronomicznych
i turystycznych, a takze o szczegodlne kwalifikacje zawodowe
ksztatcenia niemieckich ucznidow w zakresie technika organizacji
turystycznej oraz standard wymagan egzaminacyjnych dla zawodu
technik obstugi turystyczne;j.

Ponadto uwzglednione zostaly dane 1 zagadnienia dotyczace
umiejetnosci praktycznych, zwigzanych z zawodem technika
obstugi turystycznej, zebrane na podstawie przeprowadzonych
ankiet wsrod uczestnikow praktyk przed odbyciem krajowego
ksztatcenia praktycznego.

Cele praktyk
1. Kontynuacja nabytych umiej¢tnosci branzowych w zakresie
poszerzenia wiedzy na ponizsze tematy:
e wykorzystanie nowoczesnych branzowych programow
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komputerowych w turystyce,

e programowanie imprez turystycznych i zamawianie
Swiadczen,

e kalkulowanie imprez i innych §wiadczen turystycznych,

e prezentacja i sprzedaz oferty turystycznej,

e rozliczanie imprez i ustug turystycznych,

e wspolpraca w grupie 1 Srodowisku branzowym.

Doskonalenie znajomos$ci i stosowanie w praktyce obcego
jezyka branzowego (niemiecki/ angielski).

Poroéwnanie polskiej i1 niemieckiej metodyki ksztalcenia
w zakresie turystyki.

Zapoznanie si¢ z organizacja i funkcjonowaniem niemieckich
roznych zaktadéw pracy/biur podrozy, w zalezno$ci
od zakresu §wiadczonych w nich ustug.

Poznanie specyfiki i struktury dziatania konkretnego biura
podrézy na rynku niemieckim, z uwzglednieniem wielkoS$ci
zaktadu 1 zaleznych od tego stanowisk pracy.

Doskonalenie warsztatu zawodowego poprzez poszerzanie
nabytych umiejetnosci na krajowych praktykach zawodowych.
Uczestniczenie w organizacji i realizacji imprez turystycznych
na rynku niemieckim

Doskonalenie  zasad  dobrego  wychowania  zgodnie
z niemieckg zasada: ,,die Ordnung muss sein” - porzadek musi
by¢.
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10.

11.

12.

13.

Nawigzanie kontaktéw zawodowych z zagranicznymi
partnerami poprzez praktyczne angazowani si¢
w funkcjonowanie danego zaktadu pracy/biura podrozy.
Zapoznanie si¢ z zagraniczng dokumentacja branzowa
niezbedng przy sprawnym funkcjonowaniu danego zaktadu
pracy/biura podrozy.

Zapoznanie si¢ z niemiecka ofertg tematyczng danego zaktadu
pracy/biura podrozy.

Poznanie zasad promocji, reklamy i marketingu prowadzonego
przez dany zaktad pracy.

Poznanie oczekiwan niemieckich pracodawcow w stosunku
do milodziezy podejmujacej praktyke, staz czy prace
zawodowa w danym zaktadzie pracy / biura podrozy.
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Organizacja i przebieg praktyk

Lp. | Nazwa zadania/tematu Liczba
godzin
1 Niemieckie procedury ksztatcenia w branzy | 1x6godz
turystycznej, funkcjonowanie
macierzystych turystycznych zaktadow pracy
2 Zasady programowania imprez turystycznych | 1x6godz
przy wykorzystaniu branzowych programow
komputerowych
3 Analiza potrzeb Kklienta turystycznego 1x6godz
zaktadu pracy
4 Nabywanie praktycznych umiejetnosci poza | 1x6godz
macierzystym turystycznym zaktadem pracy
5 Wzajemna wymiana dos§wiadczen. 1x6godz
Zakonczenie 1 podsumowanie praktyk.
RAZEM 30 godz.
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HARMONOGRAM PRAKTYK

Lp. Harmonogram zajeé Liczba godzin
praktyk
Dzien 1 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 2 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 3 7.30-8.30 — $niadanie 6 qodzi
9.00-15.00 - zajecia > godzin
Obiad kazdego d_nla
praktyki
Dzien 4 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-15.00 - zajecia
Obiad
Dzien 5 7.30-8.30 — $niadanie
9.00-12.00 - zajecia
Wyjazd do Polski
Razem 30 godzin

* przyjazd do Niemiec nastapi

si¢ praktyk po godzinie 22.00

* majgc na uwadze zapoznanie

w przeddzien rozpoczgcia

si¢ uczestnikow praktyk

z rzeczywistymi warunkami pracy w danym przedsiebiorstwie,
dopuszcza si¢ przesunigcia godzin realizacji poszczegdlnych zajec

z uwagi na obowigzujacy rozklad wykonywania prac w danym
przedsigbiorstwie.
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Opis praktyki

1. Niemieckie procedury ksztalcenia w branzy turystycznej,
funkcjonowanie macierzystych turystycznych zakladow
pracy (modut 1).

— Poréwnanie systemow ksztatcenia zawodowego.

— Dualne ksztalcenie zawodowe.

—  Ksztalcenie w szkotach zawodowych w Niemczech.

—  Tres¢ i struktura ramowych planow nauczania.

— Pordwnanie systemow ksztalcenia zawodowego Niemiec
i Polski.

— Zasady oceniania wynikow.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Po wstgpnym instruktazu dotyczacym proceduralnych zagadnien
oraz podobiefstw 1 rdéznic pomig¢dzy polskimi, a niemieckimi
biurami turystycznymi, uczestnik zapozna si¢ z kompleksowa
oferta konkretnego zaktadu pracy oraz systemem ksztalcenia
zawodowego w niemieckiej branzy turystyczne;.

2. Zasady programowania imprez turystycznych przy
wykorzystaniu branzowych programow komputerowych
(modut 2).

— Analiza 1 ocena infrastruktury turystycznej, kontrahentow,
bazy klientow 1 dokumentacji proponowanej przez zagraniczne
biura podrozy/zaktady pracy.
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— Demonstracja 1 wdrazanie programow komputerowych
wykorzystywanych w zagranicznych biurach
podrozy/zaktadach pracy.

— Omowienie zasad programowania imprez turystycznych
1 przyktadowa praca projektowa .

— Omoéwienie zasad kalkulowania imprez turystycznych
1 przyktadowa praktyczna prezentacja.

—  Cwiczenia w tworzeniu fragmentu turystycznej oferty
katalogowej, wynikajacej ze specyfiki zaktadu pracy.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Po dokonanej analizie kompleksowej bazy biura turystycznego,
uczestnik powinien poglebi¢ znajomos$¢ branzowych programow
komputerowych stosowanych w tym biurze podrozy oraz
zaproponowa¢ 1 opracowa¢ przykladowy projekt pracy z
prezentacja multimedialng na temat ciekawej oferty turystycznej,
ktora moglaby sta¢ si¢ jedng z imprez biura, w ktorym praktyki
byly odbywane.

3. Analiza potrzeb Kklienta turystycznego zakladu pracy
(lr}odul 3).

— Cwiczenia w wypelnianiu/sporzadzaniu umowy z klientem.

— Zasady 1 ¢wiczenia w rozliczaniu imprez turystycznych.

— Dyskusja na temat form marketingowych i promocyjnych
danego biura podrozy/zaktadu pracy.

— Pomoc i1 ¢éwiczenia w udzielaniu informacji turystycznych
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klientom na podstawie materiatéw branzowych posiadanych
przez zagraniczne biuro podrdzy/zaktad pracy.

— Demonstracja 1 przyktady zasad savoir vivre w bezposrednim
1 posrednim kontakcie z klientem.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Trzeciego dnia praktyki uczestnik powinien skupi¢ si¢
na dokumentacji wynikajacej z prowadzenia biura w zakresie
uméw dotyczacych bezposrednio klienta oraz na kontakcie
z zagranicznym klientem, ¢wiczac odpowiednie zachowanie
si¢ oraz przekazywanie rzeczowych informacji w jezyku obcym
z wykorzystaniem materialow branzowych.

4. Nabywanie praktycznych umiejetnosci poza macierzystym
turystycznym zakladem pracy (modul 4 — wyjazd).
— Jednodniowa wizyta w zaprzyjaznionym biurze podrozy/
przedsigbiorstwa w ramach biura podrozy/zakiadu pracy,
w ktorym odbywane sg praktyki.
—  Cwiczenia i udzielanie informacji turystycznej klientom
w jezyku obcym.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

W dalszym ciggu uczestnik zagranicznej praktyki przetamuje
branzowe bariery jezykowe, jednak urozmaiceniem tego dnia
powinien by¢ czynny udzial w imprezie turystycznej lub wizytacji
innego  biura  turystycznego zaprzyjaznionego z  biurem

95



macierzystym.

5. Wzajemna wymiana doswiadczen pracownikow branzy
turystycznej (modut 5).
—  Zwiedzanie Oberstufenzentrum Technik w Teltow.

— Pozyskiwanie materiatow branzowych w celu wzbogacenia
wlasnego warsztatu pracy.

— Woymiana doswiadczen 1 przeplyw informacji w ramach
turystycznej grupy zawodowej.

— Tematyczna ankieta ewaluacyjna.

— Podsumowanie i ocena przebytych praktyk.

WSKAZOWKI DO REALIZACJI TEMATU

Ostatniego dnia pobytu na praktykach zagranicznych uczestnik
powinien dokona¢ wraz z pracownikami danego zaktadu
podsumowania w postaci na przyktad analizy SWOT; pomocne
moze by¢ takze skonstruowanie narzedzia ewaluacyjnego (ankieta,
kwestionariusz), ktore pozwolilo by na okreslenie zamierzonych
celow. Z pewnoscig uczestnik powinien zebra¢ liczne materiaty
branzowe, poczawszy od kopii rdéznej dokumentacji biura,
skofczywszy na folderach 1 mapach turystycznych danego miejsca
(miasta/regionu).

Obowiazkiem uczestnika praktyk jest dokumentowanie przebiegu
praktyki ~w  specjalnie  przygotowanym do tego celu
»Indywidualnym Dzienniku Praktyk”
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6. Ewaluacja praktyk

Ewaluacje praktyk przeprowadzono razem dla praktyk, ktore
odbyly si¢ w kraju i za granicg. Jej glownym celem bylo
sprawdzenie w jakim stopniu zrealizowany zostat program praktyk,
w jaki sposdb przebiegaly 1 jakie KkorzySci przyniosty
uczestniczgcym w nich nauczycielom. W tym celu opracowano
narzgdzia w postaci ankiet. Badaniem objeto nauczycieli -
uczestnikow praktyk.

6.1 Ocena realizacji praktyk krajowych
| zagranicznych

We wszystkich badaniach polegajacych na samoocenie poziomu
wiedzy 1 umiejetnosci praktycznych wystapil wyrazny przyrost
badanych wskaznikoéw. Sposrod wielu ankiet przeprowadzonych na
wejsciu 1 po zakonczonych praktykach do naszego opracowania
wybralismy tg, ktéra w najbardziej wyrazny sposob pokazuje
przyrost wiedzy 1 umiejetnosci w 6 dziedzinach: nowych
technologii, organizacji produkcji/ustug, zapewniania jakoS$ci
produkcji/ustug, marketingu i1 reklamy, wymagan z zakresu bhp
oraz ogolnie przyrostu swoich umiejetnosci.
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KWESTIONARIUSZ DOTYCZACY ZMIANY W ZAKRESIE
ZNAJOMOSCI ZAGADNIEN ZAWODOWYCH

Prosimy o zaznaczenie odpowiedzi dotyczacych wiedzy i umiejgtnosci
zwigzanej z tematem praktyki — wedtug nastepujacej skali:
1 — bardzo staba, 2 — staba, 3 — przecig¢tna, 4 — dobra, 5 — bardzo dobra

Ocen swoja wiedze nt. 1|2 3 4 5 Stopiefi wzrostu
nowych technologii: 0 1 5
przed praktyka 7 |7 1104 |195| 7 |ggl 221! 10

po praktyce 3 3 7 172 | 135

Ocen swoja wiedze nt. 1 5 3 4 5 Stopien wzrostu
organizacji

produkcji/ustug: 0 1 2
przed praktyka 5 [15(83 (18 32| 77 [ 204 | 32

po praktyce 101 0 8 [ 13116

Ocen swoja wiedze nt. 1 5 3 4 5 Stopien wzrostu
zapewniania jakosci

produkcji/ustug: 0 1 2
przed praktyka 3 1226617 51112175/ 33

po praktyce 3|13 |15[92]20
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Ocen swoja wiedze nt. 2 3|45 Stopied wzrostu
marketingu i reklamy: 0 1 2 3
przed praktyka 13 10|18 |10 | 99 |181| 54 | 5
po praktyce 3118|1316

Ocen swoja wiedze nt. s | 3 4 5 Stopien wzrostu
wymagan z zakresu

bhp: 0 1 2| 3
przed praktyka 12 |38 | 143 | 124 | 13 | 128 | 7 | 0o
po praktyce 3 112 | 83 | 219 | 5

Oced swoje 5 3 4 5 Stopien wzrostu
umiejetnosci: 0 1 2 3
przed praktyka 14 |58 | 23| 5 |61 |243] 11 | 5
po praktyce 0| 9 |99 ]208
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TAK | NIE

Czy w trakcie trwania praktyki nawigzate$ kontakty 206 | 24
zawodowe?

Czy efekty praktyki przeniesiesz do realizacji programu 310 | 10
ksztatcenia zawodowego w Twojej szkole?

Ocena efektow realizacji praktyk wykazata przyrost wiedzy
1 umiejetnosci we wszystkich wyspecyfikowanych dziedzinach
srednio o 0,8 punktu w 4-stopniowej skali. Prawie wszyscy
uczestnicy praktyk podwyzszyli swoja wiedz¢ 1 umiejetnosci,
najwigkszy przyrost wystapit w organizacji produkcji/ustug oraz
wymagan z zakresu bhp — prawie o 1 punkt.

92,5% nawigzato podczas praktyk nowe kontakty zawodowe,
co zapewnia realizacje jednego z celoéw projektu.

Roéwniez prawie wszyscy (97%) uczestniczacy w praktykach
zadeklarowali, ze ich efekty przeniosa do realizacji programu
ksztatcenia zawodowego w swojej szkole.
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6.2 Badania ewaluacyjne CATI.

Badanie mialo na celu pomiar nastepujacych rezultatow twardych
oraz mi¢kkich projektu:

wykorzystanie zdobytej] wiedzy i umiejetnosci w procesie
ksztatcenia zawodowego,

aktualizacja teoretycznej wiedzy i umiejetnosci - adekwatnie
do realiow wspotczesnej gospodarki,

doskonalenie umiejetnosci poszukiwania wiedzy dot. nowych
rozwigzan technologicznych,

zwigkszenie  motywacji do  dalszego  doskonalenia
zawodowego,

zwigkszenie poziomu otwartoSci na zmiany w procesie
nauczania.

Badanie wykonywane bylo dwa razy po kazdej zakonczone;j - turze
praktyk.

Zgodnie z zapisem wniosku o dofinansowanie projektu wszystkie
rezultaty migkkie majg zosta¢ zrealizowane przez minimum 80%
Beneficjentow Ostatecznych projektu.
W | turze badania wszystkie rezultaty migkkie projektu zostaty
zrealizowane powyzej zaktadanego poziomu, i tak :
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» 93,4% badanych zaktualizowalo swojg teoretyczng wiedzy
1 umiejetnosci  adekwatnie do realiow  wspotczesnej
gospodarki,

» u 93,3% respondentéw w wyniku udziatu w projekcie wzrosta
motywacja do dalszego doskonalenia zawodowego,

» poziom otwarto$ci na zmiany w procesie nauczania zwigkszyt
si¢ w przypadku 90% przebadanych nauczycieli/nauczycielek
1 instruktorow/instruktorek praktycznej nauki zawodu,

» 81,7%  badanych  udoskonalilo  swoje  umiejetnosci
poszukiwania wiedzy dotyczacej nowych rozwigzan
technologicznych.

We wniosku o dofinansowanie projektu zalozono, ze wszyscy
uczestnicy projektu wykorzystaja zdobyta wiedz¢ i1 umiejetnosci
w procesie ksztalcenia zawodowego. Az 95,8 % respondentow
udzielito w  tym  zakresie  pozytywnych  odpowiedzi
(97, 2 % kobiet oraz 85,7 % megzczyzn). Natomiast 4,2%
respondentéw nie zaplanowalo jeszcze wykorzystania tej wiedzy,
przy czym jednoczesnie deklarowali, 1z sa bardziej otwarci na
wprowadzenie modyfikacji do swojego procesu nauczania. 88,4%
badanych uznatlo nabyte w ramach projektu wiedzg
I umiejetnosci za przydatne.

Ponizsza tabela dotyczy deklarowanych przez nauczycieli planow
wprowadzenia zmian w procesie nauczania
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Czy zamierza Pan/i wprowadzi¢ Kobiety Mezczyzni Ogétem
zZmiany w swoim procesie

nauczania? N % |N| % | N %
Tak 51| 48,1% | 6 | 42,9% | 57 | 47,5%
Raczej tak 41 | 38,7% | 6 | 42,9% | 47 | 39,2%
Ani tak, ani nie 5| 47% | 1| 71% 6| 50%
Raczej nie 7| 66% | 1| 71% 8| 6,7%
Nie 21 19% | O 0% 21 17%
Ogélem 106 | 100% | 14 | 100% | 120 | 100%

Jak wynika z tabeli 86,7% nauczycieli po odbyciu praktyk planuje
wprowadzi¢ zmiany do realizowanego przez nich procesu
nauczania.

Przy wprowadzaniu zmian najcz¢sciej wykorzystywana ma by¢
przez uczestnikow praktyk wiedza i umiejgtnosei z takich dziedzin
jak: nowe receptury potraw, sposoby nakrywania i dekoracji stotu,
przygotowywanie i dekorowania potraw oraz organizacja przyjec.

Nauczyciele/nauczycielki przedmiotow zawodowych
1 instruktorzy/instruktorki praktycznej nauki zawodu najczesciej
wykorzystywali nabyte w ramach praktyk wiedze i umiejetnosci
poprzez przeprowadzanie zaje¢ praktycznych. Inne, czgsto

103



wykorzystywane sposoby przekazywania wiedzy uczniom
to zajecia teoretyczne, prezentacje multimedialne, a takze
prezentacje materiatow pogladowych np. zdje¢, folderow.

Badani wykorzystali nabyta wiedz¢ 1 umiejetnosci nie tylko
na zajeciach lekcyjnych, ale rowniez  podczas konkursow
i konferencji.

W 11 turze badania wszystkie rezultaty migkkie projektu rowniez

zostaty zrealizowane powyzej zaktadanego poziomu, i tak :

— aktualizacja teoretycznej wiedzy i umiej¢tnosci, adekwatnie
do realiow wspoélczesnej gospodarki nastgpita u 88,76%
badanych uczestnikoéw praktyk zawodowych,

- 91,02% respondentow przyznato, ze praktyki pozytywnie
wptynety na doskonalenie umiejgtnosci poszukiwania wiedzy
dotyczacej nowych rozwigzan technologicznych, a 63%
respondentow po zakonczeniu praktyk poszukiwato takiej
wiedzy,

— wsrod 98,87% badanych w wyniku udzialu w programie
PRAXIS nastagpito zwigkszenie motywacji do dalszego
doskonalenia zawodowego,

— doswiadczenia nabyte podczas wyjazdow na praktyki
przyczynity si¢ do zwigkszenia poziomu otwartosci na zmiany
w procesie nauczania u 9551% badanych nauczycieli
1 instruktorow nauki zawodu.
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Projekt miat na celu wykorzystanie przez wszystkich uczestnikow
zdobytej wiedzy i1 umiejetnosci zawodowych w prowadzonym
przez nich procesie nauczania. 72,47% = respondentéw
juz wykorzystalo swoje do$wiadczenia, a kolejne 25,28%
zaplanowalo ich wykorzystanie. Lacznie daje to 97,75%.

Wiedze, jaka uczestnicy praktyk mieli okazje naby¢ poprzez udziat
w projekcie, respondenci ocenili bardzo wysoko. 93,82% uwaza,
iz jest ona dla nich przydatna.

Ponizsza tabela dotyczy deklarowanych przez nauczycieli, ktorzy
odbyli praktyke w II turze, planow wprowadzenia zmian
W procesie nauczania.

Czy w wyniku udziatu Ple¢

w projekcie zamierza Kobiety Mezczyzni Ogodtem
Pan/i wprowadzi¢

Zzmiany w swoim N % N % N %
procesie nauczania?

Tak 108 60,67 8 4,49 116 65,17
Raczej tak 43 24,16 8 4,49 51 28,65
Ani tak, ani nie 2 1,12 0 0 2 1,12
Raczej nie 5 2,81 0 0 5 2,81
Nie 4 2,25 0 0 4 2,25
Ogolem 162 91,01% 16 8,99% 178 100%

W 1II turze jeszcze wigce] nauczycieli zadeklarowato cheé
wprowadzenie zmian. Jak wynika z powyzszej tabeli az 93,8 %
nauczycieli po odbyciu praktyk planuje wprowadzi¢ zmiany
do realizowanego przez nich procesu nauczania.

105




Sposréd najczesciej przekazywanych uczniom umiejetnosci
1 zagadnien teoretycznych s3a nowe receptury 1 sposoby
przygotowania potraw, obsluga specjalistycznych programow
komputerowych, zasady organizacji i funkcjonowania restauracji
1 hoteli oraz tajniki obstugi gosci 1 klientow.

Jako najchetniej wybierane sposoby przekazywania pozyskanych
kompetencji  praktycznych izasobu wiedzy teoretycznej
respondenci wskazywali, podobnie jak w | turze - zajecia
praktyczne i1 ¢wiczenia, wyktady i pogadanki, a takze pokazy
materialdéw pogladowych realizowane w ramach zaje¢ lekcyjnych.
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7. Whnioski i rekomendacje

W ostatnim etapie realizacji projektu zaplanowana jest konferencja
podsumowujaca projekt. Udzial w konferencji wezma nauczyciele
uczestniczacy w praktykach, przedstawiciele wtadz oswiatowych,
CKP, instytucji urzedow pracy oraz przedsigbiorstw przyjmujacych
nauczycieli na praktyki.

Podczas konferencji ma by¢ omdéwiony przebieg praktyk oraz ich
efekty w odniesieniu do nauczycieli szkot, z ktorych si¢ wywodzili
oraz przedsigbiorcéw. Przedstawione maja by¢ wyniki badan
ankietowych przeprowadzonych wsrod uczestnikow majace na celu
dokonanie proby oceny efektywnosci tych praktyk. Zaplanowana
jest rowniez dyskusja, w ktérej wezma udzial przedstawiciele
wszystkich stron uczestniczacych w realizacji praktyk.

Rekomendacje projektu dotycza w glownej mierze potrzeb
nauczycieli ksztalcacych w zawodzie w zakresie doskonalenia
zawodowego. S3 adresowane do kierownictw szkol, organow
prowadzacych szkoly, ale powinny by¢ uwzglednione takze
na wyzszych szczeblach systemu o$§wiaty w ramach modernizacji
szkolnictwa zawodowego w naszym Kkraju.

Ponizej zamieszczamy zbior postulatow i oczekiwan
Wsrod rekomendacji  znajdujg sie te, ktorych realizacja lezy
po stronie dyrektorow szkoét,  kierownikow  ksztatcenia

praktycznego (np. nawigzanie wspélpracy z nowoczesnymi
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przedsigbiorstwami i organizacja tam praktyk uczniowskich),
organow  prowadzacych szkoly szczebla wojewodzkiego
I powiatowego.

Z projektu wynikajg tez postulaty do Centralnej Komisji
Egzaminacyjnej (np. egzaminy zawodowe dla poszczegdlnych
kwalifikacji, zadania egzaminacyjne uwzgledniajace rzeczywiste
oczekiwania  pracodawcoéw  oraz  udziat  przedstawicieli
pracodawcow w komisjach egzaminacyjnych), Ministerstwa
Edukacji Narodowej (np. aktualizacja treSci ksztatcenia
w podrecznikach do ksztalcenia zawodowego i dostosowanie ich
do rzeczywistych wymagan pracodawcow, uwzglednienie
w podstawie programowej ksztalcenia w zawodach branzy
gastronomicznej w  szerszym  zakresie  specyfiki  kuchni
regionalnych), a wreszcie samych nauczycieli (np. odnowienie/
nawigzanie  kontaktu =z  przedsi¢gbiorstwami,  poznanie
nowoczesnych technologii, uatrakcyjnienie zaje¢ lekcyjnych,
wzbogacenie ich o tresci dotyczace aktualnych wymagan
pracodawcow wobec przysztych absolwentéw, dzielenie si¢ wiedza
i doswiadczeniami z innymi nauczycielami w szkole w ramach
wewnatrzszkolnego  doskonalenia  nauczycieli, nawigzanie
kontaktow 1 wymiana doswiadczen z uczestnikami projektu
z innych szkot).

W celu lepszej wspodlpracy pracodawcow ze szkotami
zawodowymi proponujemy ustanowienie w przedsigbiorstwach

koordynatorow do spraw ksztalcenia zawodowego. Nalezy dbac
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o zapewnienie spdjnosci standardow kwalifikacji zawodowych
z podstawami ksztatcenia w zawodzie; przeznaczenie wigkszych
naktadéw finansowych na ksztalcenie zawodowe (przedsigbiorstwa
funkcjonujagce w gospodarce rynkowej nastawione sg na zysk,
a przyjecie uczniow/nauczycieli na praktyke zawsze wigze si¢
z oderwaniem personelu od zadan produkcyjnych i poniesieniem
przez firmy dodatkowych kosztow zwigzanych z udostepnieniem
i eksploatacjg maszyn i urzadzen).

Powinna nastgpowa¢ dalsza zmiana formuly egzamindéw
zawodowych w technikach, bo te obecne wigcej majg wspolnego
z teoria zawodu, niz z praktyka. Konieczna jest obecnos¢
przedstawicieli pracodawcow w gremiach wypracowujacych
dokumenty ministerialne i zadania egzaminacyjne oraz
przeznaczenie nakltadéw finansowych dla przedsigbiorcow
na organizacje¢ praktyk uczniowskich.

Uczestnicy praktyk potwierdzaja, ze udato im si¢ nawigzac blizszy
kontakt z przedsigbiorstwami, w ktorych odbywali praktyki.
Beneficjenci naszego projektu podkreslaja fakt, ze obecnie szkoty
ksztalcag na potrzeby rynku pracy, ktory istnial kilka lat temu.
Oprocz zwigkszonych nakladow finansowych, ktore s niezbgdne
dla prawidlowego funkcjonowania ksztalcenia zawodowego,
konieczne jest takze wprowadzenie ksztalcenia zintegrowanego,
faczacego teori¢ z praktyka a takze zapoznanie ucznidw
z perspektywami zatrudnienia, by unikna¢ zjawiska ksztalcenia

w warunkach niepewnosci.
109



8. Podsumowanie

Dzigki realizacji projektu PRAXIS ,,Opracowanie i pilotazowe
wdrozenie programu doskonalenia zawodowego
w przedsiebiorstvach dla nauczycieli ksztatcenia zawodowego
ksztatlcagcych w zawodach branzy hotelarsko-gastronomicznej”
opracowane 1 zweryfikowane zostaly programy praktyk
dla nauczycieli w przedsigbiorstwach dla nastepujacych zawodow:
Kucharz matej gastronomii 512[05], Kelner 512[01], Technik
zywienia i gospodarstwa domowego 321[10], Technik organizacji
ustug gastronomicznych 341[07], Technik hotelarstwa 341[04]
I Technik obstugi turystycznej 341[05]..

Wielowarstwowe badania ankietowe przeprowadzone wsrod
uczestnikow praktyk, wykazaly wysoki poziom oceny celowos$ci
odbywania takich praktyk. Wysoko, zarowno przez uczestnikow,
jak tez przez przedsigbiorcOw, oceniona zostata tez efektywnos¢
odbytych praktyk.

Praktyke  wykorzystano do oceny stopnia identyfikacji
wymaganych umiejetnosci na stanowisku pracy,
wyszczegolnionych w  podstawach programowych. Uczestnicy
praktyk pozytywnie ocenili dobor przedsigbiorstw wytypowane
do przeprowadzenia praktyk.

Podczas praktyki nastgpita takze identyfikacja zadan zawodowych,

wzietych bezposrednio ze standardéow kwalifikacji zawodowych

(dzigki  odpowiedniej  konstrukcji  programoéw  praktyk),
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na stanowiskach pracy w miejscu odbywania praktyki. Nauczyciele
po odbyciu praktyki wypehili ankiety oceniajace celowos¢
1 efektywnos¢ praktyk. Wyniki tych ankiet, jak tez badanie CATI
potwierdzito trafno$¢ przygotowanych programéw praktyk i dobor
przedsigbiorcow.

Ocena efektow realizacji praktyk wykazata istotny wzrost wiedzy
i umiejetnosci w  wyspecyfikowanych dziedzinach. Nauczyciele
deklarowali wykorzystanie tego wzrostu w swojej pracy
z uczniami, szczegdlnie w ich ksztatceniu praktycznym.

Ocena porownawcza praktyk zagranicznych potwierdzila
celowosci jej zorganizowania. Sumaryczna ocena praktyk
zagranicznych byta bardzo wysoka, we wszystkich punktach
sktadajacych si¢ na pordéwnanie praktyk zagranicznych
z praktykami krajowymi byta na wyzszym poziomie niz ocena
praktyki krajowej. Wyzej, niz podczas odbywania praktyki
krajowej, podczas praktyki zagranicznej najczgsciej oceniano
szczegolnie wyposazenie techniczne 1 poziom zaawansowania
technologicznego firmy.

Aby praktyka spetnita zakladane cele jej program musi by¢
starannie  przygotowany, z uwzglednieniem  mozliwosci
produkcyjnych 1 technologicznych przedsigbiorcow. W fazie
opracowywania programu praktyki powinno si¢ przeprowadzi¢
sondaz wérod przedsigbiorcéw odnosnie mozliwos$ci zrealizowania
celow praktyk. Praktyki zagraniczne, pomimo, Ze s3 trudniejsze
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do przeprowadzenia ze wzgledéw jezykowych, sa jednak
uzasadnione, gdyz daja nauczycielom mozliwo$¢ pordéwnania
warunkoéw pracy i poziomu technologicznego przedsigbiorcéw
zagranicznych i krajowych. Odbycie przez nauczycieli praktyki
zagranicznej pozwoli im na pehiejsze zrozumienie warunkow
panujacych na europejskim rynku pracy.

Szczegbdlne cenne jest poznanie zagranicznych rozwigzan
organizacyjnych dot. ksztalcenia zawodowego z uwzglednieniem
aktywnego udziatu pracodawcow.
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