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Zespot Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawie sktada
sie z: Technikum Gastronomiczno-Hotelarskiego nr 2 im. prof.
Stanistawa Bergera (ksztatcenie w zawodach: technik zywienia

i ustug gastronomicznych i technik hotelarstwa) oraz Branzowej
Szkoty | Stopnia nr 20 im. prof. Stanistawa Bergera (ksztatcenie
w zawodach: cukiernik, kucharz). Szkota zapewnia mtodym
ludziom ksztatcenie ogélne i zawodowe na wysokim poziomie.
Nasi uczniowie zdobywajg wiedze w nowoczesnych salach
wyposazonych w specjalistyczny sprzet, niezbedny szczegélnie

W nauczaniu zawodowym.

Priorytetem szkoty jest indywidualny i wszechstronny rozwoj
intelektualny ucznia oraz wyposazanie w wiedze i umiejetnosci
umozliwiajace dalszg nauke i prace. Dzieki wspotpracy

Z naszymi partnerami, m.in.: Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego, Ogodlnopolskim Stowarzyszeniem Szeféw Kuchni

i Cukiernikow, Wyzsza Szkota Turystyki i Jezykéw Obcych,
firmg Wedel, Kamis S.A. czy Makro, nasi uczniowie poznaja
rynek pracy. Mtodziez odbywa praktyki zawodowe w hotelach
cieszacych sie uznaniem i renoma, takich jak: Bristol, Marriott,
Sheraton, Westin, InterContinental czy Mercure i Hilton oraz
w restauracjach nagrodzonych gwiazdka badz sztu¢cami
czerwonego przewodnika Michelin Main Cities of Europe

i czapkami z6ttego przewodnika Gault & Millau. Od roku

2021 do oferty edukacyjnej ZSGH wigczone zostaty takze
mozliwos$ci zawodowe wynikajace z realizacji wspétpracy
miedzynarodowej z zagranicznymi podmiotami sektora
ksztatcenia i szkolenia zawodowego oraz branzy HORECA

w Grecji oraz obecnie réwniez we Wtoszech.

ZSGH umozliwia rozwijanie zainteresowan mtodziezy,

w szczegolnosci poprzez udziat w olimpiadach
przedmiotowych, konkursach i turniejach, zawodach
sportowych, wycieczkach, imprezach kulturalno-o$wiatowych,
a takze prace w kotach zainteresowan i organizacjach
szkolnych. Nasi uczniowie odnoszg sukcesy w olimpiadach,

w tym o zasiegu miedzynarodowym, licznych konkursach
gastronomicznych, hotelarskich, cukierniczych, z jezyka
angielskiego, sportowych czy humanistycznych.

Kadra nauczycielska naszej szkoty to zespot wykwalifikowanych
specjalistéw, ktérzy poprzez udziat w licznych szkoleniach czy
konferencjach, stale podnosza swoje kwalifikacje i poszerzaja
doswiadczenie. Od wielu lat pracuja jako egzaminatorzy,
systematycznie otrzymuja podzigkowania za wyrdézniajaca
prace, w tym m.in. Nagrode Burmistrza Dzielnicy Praga
Potudnie, Nagrode Mazowieckiego Kuratora O$wiaty oraz
Nagrode Prezydenta m.st. Warszawy - Sapere Auso. Prowadza
liczne zajecia dodatkowe, rozwijajace zdolnosci i umiejetnosci
naszych uczniéw oraz wspierajg w nadrabianiu zalegtosci,
pokonywaniu wiasnych stabosci. Poprzez monitorowanie
postepow miodziezy, co roku powstaje lista uzdolnionych
ucznidw, stanowiaca baze do dalszej pracy, udziatu

w konkursach i olimpiadach, jak réwniez zawodach sportowych
iartystycznych.
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O PrROJERCIE

Gtéwnym zatozeniem przedsiewzigcia ,ZSGH - Znawcy Smaku,
Gastronomii i Hotelarstwa” byta realizacja zagranicznej
mobilnosci zawodowej dla 30 ucznidéw Zespotu Szkot
Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawie, ksztatcacych sie
w zawodach technik hotelarstwa oraz technik zywienia i ustug
gastronomicznych. W projekcie uczestniczyto 18 uczniéw
kierunku gastronomicznego i 12 uczniéw kierunku
hotelarskiego, ktérym towarzyszyto 3 nauczycieli petnigcych
funkcje opiekunédw i mentoréw. Mobilnos¢ odbyta sie we
Wioszech, w dniach 13-24 kwietnia 2026 roku i wraz z podréza
trwata 16 dni.

Najwazniejszym elementem przedsiewziecia byta realizacja
70-godzinnego programu praktyk zawodowych

w renomowanych wtoskich hotelach i restauracjach.
Uczniowie mieli mozliwo$¢ skonfrontowania wiedzy zdobytej
w szkole z rzeczywistymi wymaganiami branzy HORECA,
poznania organizacji pracy w miedzynarodowym srodowisku
oraz doskonalenia umiejetnosci zawodowych, poprzez
wykonywanie praktycznych zadan. Szczegélne znaczenie
miato poznanie nowych metod pracy, standardéw obstugi
oraz rozwigzan stosowanych przez wtoskich pracodawcéw.
Mobilnos¢ stworzyta réwniez warunki do rozwijania
kompetencji jezykowych, przede wszystkim w zakresie jezyka
angielskiego i wtoskiego, a takze umiejetnosci komunikacji

i wspotpracy w srodowisku miedzynarodowym.

Projekt odpowiadat na potrzebe podnoszenia jakosci
ksztatcenia zawodowego i lepszego przygotowania mtodziezy
do wejscia na rynek pracy. Waznym jego elementem byto
takze wyréwnywanie szans edukacyjnych — w mobilnosci
uczestniczyto 10 uczniéw z mniejszymi szansami, ktorzy
otrzymali mozliwos¢ zdobycia cennego doswiadczenia
zawodowego i osobistego. Przedsiewziecie przyczynito sie
réwniez do rozwoju kompetencji kadry ZSGH, ktéra dzieki
udziatowi w dziataniach projektowych miata mozliwos¢
poznania nowych rozwigzan organizacyjnych, metod
zarzadzania oraz podejscia do ksztatcenia zawodowego.

Istotnym uzupetnieniem praktyk zawodowych byt program
edukacyjno-kulturowy, obejmujacy wycieczki, warsztaty

i animacje czasu wolnego. Uczestnicy poznawali wtoskg
kulture, historie i tradycje, a jednocze$nie rozwijali
samodzielnos¢, otwartos$¢, tolerancje oraz umiejetnosé
funkcjonowania w nowym srodowisku. Przed wyjazdem,
uczniowie uczestniczyli w przygotowaniu jezykowym,
kulturowym i organizacyjnym, ktére utatwito im adaptacje
podczas pobytu i pozwolito w petni wykorzysta¢ mozliwosci

wynikajgce z zagranicznej mobilnosci.

Realizacja przedsiewziecia we wspotpracy z wloska organizacja
Futuro e Progresso Associazione di promozione sociale
przyczynita sie do dalszego rozwoju miedzynarodowego
wymiaru dziatalnosci szkoty. Projekt wzbogacit oferte
ksztatcenia zawodowego o doswiadczenia wynikajace ze
wspotpracy z zagranicznymi podmiotami sektora edukacji
zawodowej i branzy HORECA oraz stworzyt uczestnikom
mozliwo$¢ bezposredniego poznania europejskiego
$rodowiska pracy. Przedsiewziecie stanowito tym samym
wartosciowe uzupetnienie ksztatcenia realizowanego w ZSGH
i przyczynito sie do lepszego przygotowania mtodziezy do
dalszej edukacji oraz funkcjonowania na polskim i europejskim
rynku pracy.

KWOTA DOFINANSOWANIA: 370 561,19 PLN
NUMER PROJEKTU: 2025-1-PLO1-KA122-VET-000310063

|jd'npa'ybsz-mmm



MORILNOSC 2AW0N0oWA

Jednym z najwazniejszych elementdw przedsiewziecia ,ZSGH -
Znawcy Smaku, Gastronomii i Hotelarstwa” byta zagraniczna
mobilnos¢ zawodowa, ktéra pozwolita 30 uczniom Zespotu
Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawie na wyjazd do
Wtoch. Uczestniczyto w nim 18 uczniéw ksztatcacych sie

w zawodzie technik zywienia i ustug gastronomicznych oraz 12
przysztych technikéw hotelarstwa. Nad bezpieczeristwem

i prawidtowym przebiegiem mobilnosci czuwato 3 nauczycieli,
ktdrzy petnili role opiekunéw i mentoréw.

Najwazniejszym doswiadczeniem zawodowym uczestnikéw
byt 70-godzinny program praktyk, realizowany we wioskich
hotelach i restauracjach. Uczniowie mieli okazje wykorzysta¢

w praktyce wiedze i umiejetnosci zdobywane podczas nauki

w szkole, a jednoczesnie poznac specyfike pracy

w zagranicznych przedsiebiorstwach branzy HORECA.
Bezposredni kontakt z wtoskim srodowiskiem zawodowym
pozwolit im przyjrzec sie organizacji pracy, standardom obstugi
oraz metodom stosowanym przez lokalnych pracownikéw. Byta
to réwniez doskonata okazja do rozwijania samodzielnosci,
odpowiedzialnosci, umiejetnosci wspoétpracy oraz radzenia
sobie w nowych sytuacjach zawodowych.

Mobilnos¢ byta jednak czyms wiecej niz tylko praktyka
zawodowa. Wazna cze$¢ wyjazdu stanowit program
edukacyjno-kulturowy, dzieki ktéremu uczniowie mogli lepiej
pozna¢ Wiochy, ich historig, kulture i tradycje. Wycieczki,
warsztaty oraz animacje czasu wolnego pozwolity uczestnikom
spojrze¢ na odwiedzany kraj nie tylko z perspektywy turysty,
ale réwniez osoby uczacej sie i pracujacej w miedzynarodowym
srodowisku. Wspolne spedzanie czasu sprzyjato integracji
grupy, budowaniu relacji i rozwijaniu otwartosci na inne

kultury.

Istotnym elementem catego przedsiewziecia byto takze
przygotowanie uczestnikow do wyjazdu. Przed mobilnoscia
uczniowie uczestniczyli w szkoleniach jezykowych,
kulturowych i organizacyjnych, ktére pomogty im przygotowac
sie do funkcjonowania w nowym otoczeniu. Dzieki temu
podczas pobytu mogli w petni korzysta¢ z mozliwosci, jakie
dawata zagraniczna mobilnos¢ - zaréwno w wymiarze
zawodowym, jak i osobistym.

Wyjazd do Wtoch stat sie dla uczestnikow wyjatkowa lekcja
samodzielnosci, wspotpracy i odpowiedzialnosci, a zdobyte
doswiadczenia pozwolity im spojrze¢ na przyszta kariere
zawodowa z szerszej, europejskiej perspektywy. Potaczenie
praktycznej nauki zawodu, kontaktu z zagranicznym rynkiem
pracy oraz poznawania wioskiej kultury sprawito, ze mobilnos¢
byta wartosciowym uzupetnieniem ksztatcenia realizowanego
w ZSGH.
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TECHNIK HOTELARSTWIA

Uczestnicy projektu realizowali $ciezke ksztatcenia wdrazang

przez Zespot Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich dla zawodu

technik hotelarstwa. Wsrod kwalifikacji, ktére zdobyli znalazty

sie:

1. Obstuga gosci w obiekcie $wiadczacym ustugi
hotelarskie (HGT.03.),

2. Realizacja ustug w recepcji (HGT.06.).

W ramach mobilnosci, uczestnicy z kierunku technik

hotelarstwa realizowali program praktyk uwzgledniajacy

nastepujace zadania:

. zapoznanie z przepisami BHP i ppoz. oraz ochrony
Srodowiska, obowiazujgcymi na terenie zaktadu pracy;

. utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach
mieszkalnych i ogélnodostepnej czeéci obiektu
noclegowego;

. przygotowywanie pokoi do przyjecia gosci;

. sprawdzanie stanu wyposazenia pokoi noclegowych;

. sprawdzanie sprawnosci urzadzen w jednostkach
mieszkalnych;

. Scielenie tézek zgodnie z instrukcja;

. postugiwanie sie recznym i zmechanizowanym sprzetem

do utrzymywania czystosci;
. stosowanie Srodkéw czystosci zgodnie

z przeznaczeniem;

. obstugiwanie sprzetu do utrzymywania porzadku wokét
hotelu;

. segregowanie i transportowanie bielizny do prania;

. wykonywanie okreslonych prac w pralni hotelowej;

. komunikowanie sie i wspotpraca z zespotem
i przetozonymi;

. przestrzeganie zasad etyki zawodowej oraz zasad kultury
osobistej;

. praca na recepdji;

przygotowywanie w zakresie podstawowym sali do
obstugi konsumentéw;

segregowanie i zmywanie zastawy stotowej oraz sprzetu
kuchennego;

przechowywanie zastawy i bielizny stotowej oraz sprzetu
kuchennego;

rozréznianie surowcéw stosowanych w technologii
gastronomicznej;

wykonywanie prac zwigzanych ze wstepnym i wiasciwym

przygotowaniem surowcow.
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Podczas projektu, w ramach odbywania praktyki zawodowej
i realizowania powierzonych zadan, uczniowie ZSGH

w Warszawie z kierunku technik hotelarstwa nabyli i rozwineli
nastepujace kompetencje, umiejetnosci i postawy w zakresie:

1. Kompleksowej obstugi gosci w recepcji:

. stosowanie przepiséw BHP w hotelu,

. wykorzystywanie jezyka obcego zawodowego
w obstudze gosci,

. obstuga urzadzen biurowych i komputera
zwykorzystaniem specjalistycznych programoéw,

. meldowanie i wymeldowywanie gosci z wypetnianiem
dokumentacji,

. przyjmowanie rezerwacji.

2. Obstugi gosci w dziale gastronomicznym:

. stosowanie przepiséw BHP w czesci gastronomicznej
hotelu,

. sporzadzanie potraw i napojow,

. przygotowywanie sali konsumenckiej do obstugi gosci,

. podawanie potraw i napojéw zgodnie z zasadami obstugi
klienta,

. wykorzystywanie jezyka obcego zawodowego

w obstudze gosci.

3. Utrzymywania czystosci i porzadku w obiekcie

hotelowym (housekeeping):

. stosowanie przepisow BHP w czesci sypialnej hotelu,

. wykorzystywanie jezyka obcego zawodowego
w obstudze gosci,

. utrzymywanie czystosci i porzadku w jednostkach
mieszkalnych oraz w pomieszczeniach ogélnie
dostepnych, z wykorzystaniem specjalistycznego
sprzetu,

. przyjmowanie i wykonywanie zlecen gosci oraz polecen
przetozonych w czeéci mieszkalnej oraz pralni.

Tresci przekazywane podczas praktyk byty zgodne

z realizowana w szkole podstawg programowa w zakresie
ksztatcenia zawodowego. Poszerzone zostaty one jednak
o wymiar ponadnarodowy, co stanowi dodatkowa warto$¢
odbycia praktyk w miedzynarodowym srodowisku, poza

granicami Polski.
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TECHNIK 2YWIENIA | USLUG
GMRSTRONOMIC2NYCH

Uczestnicy projektu realizowali $ciezke ksztatcenia wdrazang
przez Zespot Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich dla zawodu
technik zywienia i ustug gastronomicznych. Wsréd kwalifikacji,
ktore zdobyli byty:

1. Przygotowanie i wydawanie dan (HGT.02.),

2. Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych (HGT.12.).

W ramach mobilnosci, uczestnicy z kierunku technik zywienia
i ustug gastronomicznych realizowali program praktyk
uwzgledniajacy nastepujace zadania:
. wdrazanie systemdw zapewniania bezpieczenstwa
oraz jakosci zdrowotnej zywnosci: dobrej praktyki
higienicznej (Good Hygiene Practice - GHP), dobrej
praktyki produkcyjnej (Good Manufacturing Practice -
GMP), analizy zagrozen i ustalania krytycznych punktéw
kontroli (Hazard Analysis and Critical Control Point -

HACCP);

. zapoznanie sie z réznymi stanowiskami pracy w duzej
kuchni;

. prowadzenie racjonalnej gospodarki srodkami
spozywczymi;

. przestrzeganie przepiséw bezpieczenstwa i higieny

pracy, ochrony przeciwpozarowej oraz ochrony
Srodowiska;

. organizowanie stanowiska pracy zgodnie
z wymaganiami ergonomii;

. wykorzystywanie surowcéw zgodnie z przeznaczeniem
kulinarnym;

. dokonywanie towaroznawczej oceny surowcow
i potproduktow;

. dobieranie surowcéw, przypraw i technik sporzadzania

potraw, w zaleznosci od rodzaju diety;

. przechowywanie surowcéw, pétproduktéw, gotowych
potraw i napojéw oraz podawanie gotowych potraw
inapojow;

stosowanie technik sporzadzania, wykoriczania oraz
podawania potraw i innych wyrobéw kulinarnych;
postugiwanie sie sprzetem, narzedziami, maszynami

i urzadzeniami stosowanymi w procesach wytwarzania;
stosowanie metod i technik obrébki technologicznej;
przeprowadzanie organoleptycznej oceny surowcéw,
potproduktow i wyrobdéw kulinarnych;

przestrzeganie zasad podawania potraw i napojow;
przestrzeganie przepiséw sanitarno-
epidemiologicznych;

przestrzeganie przepiséw krajowych oraz Unii
Europejskiej, dotyczacych bezpieczenstwa i jakosci
zdrowotnej zywnosci;

sporzadzanie potraw, napojéw i pétproduktéow
kulinarnych;

przygotowywanie $niadan i kolacji w formie bufetowej -
szwedzki stot.
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Podczas projektu, w ramach odbywania praktyki zawodowej

i realizowania powierzonych zadan, uczniowie ZSGH

w Warszawie z kierunku technik zywienia i ustug
gastronomicznych nabyli i rozwineli nastepujace kompetencje,
umiejetnosci i postawy w zakresie:

1. Obrébki wstepnej i termicznej zywnosci oraz produkgji
napojow:
. organizowanie stanowiska pracy i utrzymywanie

czystosci, przestrzeganie przepisdw sanitarno-
epidemiologicznych,

. przygotowywanie i obrébka wstepna zywnosci,

. stosowanie receptur gastronomicznych,

. obliczanie zapotrzebowania na produkty,

. przeprowadzanie obrébki termicznej,

. sporzadzanie i doprawianie regionalnych potraw
i napojow,

. wykorzystywanie jezyka obcego zawodowego w pracy
zespotowej.

2. Ekspedycji potraw:

. stosowanie przepiséw BHP w czesci gastronomicznej
hotelu,
. wykorzystywanie jezyka obcego zawodowego

w obstudze gosci,

. sporzadzanie i doprawianie regionalnych potraw
i napojow,

. dekorowanie potraw,

. utrzymywanie w czystosci zastawy stotowej, sztu¢cow
inaczyn.

3. Obstugi konsumenta:

. stosowanie przepiséw BHP w czesci restauracyjnej
hotelu,

. przygotowywanie sali konsumenckiej do obstugi gosci,

. podawanie potraw i napojéw zgodnie z zasadami obstugi
klienta,

. utrzymywanie w czystosci zastawy stotowej, sztu¢cow
i naczyn,

. obstuga konsumentéw przy uzyciu jezyka obcego,

. ustawianie i dekorowanie stotéw,

. obstuga sprzetu w restauracji.

Tresci przekazywane podczas praktyk byty zgodne

z programem realizowanym w szkole w zakresie ksztatcenia
zawodowego. Poszerzone zostaty one jednak o wymiar
ponadnarodowy, co stanowi wartos¢ dodana odbycia praktyk

w miedzynarodowym $rodowisku, poza granicami Polski.
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Zagraniczna mobilnos¢ byta dla uczestnikdw nie tylko okazja
do zdobywania doswiadczenia zawodowego, ale réwniez
wyjatkowa podréza po wioskiej kulturze, historii i tradycjach.
Waznym uzupetnieniem 70-godzinnych praktyk zawodowych
byt bogaty program edukacyjno-kulturowy, dzieki ktéremu
uczniowie mogli poznawac najciekawsze miejsca regionu,
odkrywac ich historie i zabytki, a takze doswiadcza¢
codziennego zycia mieszkancow. Wspolne wyjazdy, spacery,
zwiedzanie i poznawanie lokalnych tradycji sprzyjaty
integracji grupy, rozwijaty samodzielno$¢ i otwartos¢ na nowe
doswiadczenia, a przede wszystkim pozwalaty spojrze¢ na
Wiochy z szerszej, europejskiej perspektywy.

Jednym z najwazniejszych punktéw programu byta Werona -
miasto, ktérego romantyczna atmosfera od wiekow
przyciaga odwiedzajacych z catego $wiata. To wtasnie tutaj

historia Romea i Julii, uwieczniona przez Williama Szekspira, Pl

zyskata swojg najbardziej rozpoznawalng scenerie. Spacer ® [}

po zabytkowym centrum pozwolit uczestnikom odkry¢ ~ ’
wielowiekowa historie miasta, w ktérej slady starozytnego

Rzymu przeplataja si¢ ze sredniowieczna architekturg,

renesansowymi budowlami i klimatycznymi uliczkami. Werona

stata sie dla mtodziezy zywa lekcja historii i kultury, pokazujaca,

jak kolejne epoki pozostawity swoj $lad w przestrzeni

wspotczesnego miasta. /

Niezapomnianym doswiadczeniem byta réwniez wizyta ®
w Wenecji - niezwyktym miescie zbudowanym na wodzie ’
i jednym z najbardziej charakterystycznych miejsc Europy. \ ; P
Juz sam rejs do historycznego centrum stanowit wyjatkowa \
atrakcje i wprowadzat uczestnikow w atmosfere miasta. - -
Podczas spaceru mtodziez poznawata najwazniejsze zabytki °®
Wenecji, w tym monumentalny Plac s$w. Marka, Bazylike /

$w. Marka oraz Dzwonnice sw. Marka. Nie zabrakto réwniez 4
stynnych symboli miasta — Mostu Westchnier i Mostu

Rialto, ktéry od stuleci pozostaje jednym z najbardziej y)
rozpoznawalnych elementéw weneckiego krajobrazu. 7
Wizyta pozwolita uczestnikom lepiej zrozumie¢ wyjatkowe [ )
dziedzictwo kulturowe i architektoniczne tego miasta. ]
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Kolejnym niezwykle malowniczym miejscem na trasie
programu byto Sirmione, potozone na charakterystycznym
potwyspie jeziora Garda. Uczestnicy mogli podziwiaé
niezwykte potaczenie Sredniowiecznej architektury

i naturalnego krajobrazu. Szczegdlna uwage przyciagat zamek
Scaligerich, otoczony wodami jeziora, a takze waskie uliczki

i urokliwe zakatki historycznego centrum. Pobyt w Sirmione byt
okazja do poznania historii regionu oraz zobaczenia jednego

z najbardziej charakterystycznych krajobrazéw pétnocnych
Wtoch.

Program obejmowat réwniez Padwe — miasto od wiekow
zwigzane z naukg, kultura i sztuka. Uczestnicy poznali jej
najwazniejsze zabytki, wirdd ktérych szczegdlne miejsce
zajmuje monumentalna Bazylika $w. Antoniego. Spacer po
miescie pozwolit rowniez odkry¢ Prato della Valle - jeden

z najwigkszych i najbardziej efektownych placéw Europy.
Zabytkowe budowle, charakterystyczne arkady i atmosfera
miasta uniwersyteckiego pokazaty mtodziezy inne oblicze
wioskiego dziedzictwa - zwigzane nie tylko ze sztuka

i turystyka, ale réwniez z wielowiekowa tradycjg edukacji.

W czasie wolnym od praktyk uczestnicy odwiedzili

takze Arqua Petrarca - niewielka miejscowos¢ potozong
wsréd malowniczych Wzgérz Euganejskich. To spokojne,
Sredniowieczne miasteczko zwigzane jest z postacia
Francesco Petrarki — jednego z najwybitniejszych wtoskich
poetédw. Wizyta pozwolita uczniom poznac lokalny charakter
regionu, jego tradycje i kulinarne dziedzictwo. Szczegdlnym
doswiadczeniem byto poznanie regionalnych produktéw,

w tym wysokiej jakosci oliwy z oliwek, bedacej waznym
elementem wioskiej kultury kulinarnej.

Dopetnieniem programu byta Chioggia, nazywana czesto
»mata Wenecjg". Potozone nad Adriatykiem miasto zachwycito
uczestnikow siecig kanatéw, kolorowymi kamienicami

i charakterystycznym portowym klimatem. W przeciwienstwie
do petnej turystéw Wenecji, Chioggia pozwolita mtodziezy
zobaczy¢ bardziej codzienne i autentyczne oblicze wtoskiego
zycia. Spacer po miescie byt okazjg do obserwowania lokalnej
architektury, poznania atmosfery nadmorskiej miejscowosci
oraz odkrywania tradycji zwigzanych z zyciem mieszkancow
Adriatyku.
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(RE2ULTHATY PROJERTU

Udziat w praktykach zagranicznych w ramach mobilnosci
dostarczyt uczestnikom wielu nowych doswiadczen

i umiejetnosci. Dzieki partycypacji w projekcie, mtodzi ludzie
rozwineli juz posiadane badz nabyli zupetnie nowe, cenne
kompetencje, takie jak samodzielno$¢, otwartos¢ na innowacje,
kreatywnos¢, odpowiedzialnos¢ za wtasne dziatania, swoboda
pracy w zespole miedzynarodowym, a takze pogtebili
znajomosci jezykow obcych i zapoznali sie zodmienna
kulturg i obyczajami. Wszystkie te umiejetnosci sa obecnie
cenione przez pracodawcéw oraz niezbedne do odniesienia
sukcesu zawodowego, sprawiajac, ze przyszli absolwenci
naszej szkoty sg atrakcyjnymi kandydatami do pracy dla
szeregu firm. Zdobyta wiedza i kompetencje pozwolg im
réwniez w przysztosci podjac wiasna dziatalnosé w branzy
gastronomiczno-hotelarskiej.

Oproécz spetnienia potrzeb ucznidéw w zakresie zdobywania
cennego doswiadczenia przydatnego na rynku pracy, realizacja
inicjatywy wpisata sie w strategie rozwojowa szkoty i wptyneta
pozytywnie na jakos¢ jej pracy. Mozna tutaj wymienié
chociazby wptyw na nauczycieli, ktérzy wyjechali z mtodziezg
jako opiekunowie monitorujacy przebieg praktyk. Mieli oni
okazje poznac¢ metody szkolenia zawodowego za granica

oraz warunki organizacji pracy, a w efekcie dziela sie swoja
wiedza z innymi nauczycielami w ramach prac zespotéw
przedmiotowych. Nowe doswiadczenia z praktyki zawodowej
za granicg pozytywnie wptynety na ich wspétprace z uczniami

i bardziej zmotywowaty do pogtebiania swojej wiedzy, oferujac
miodziezy coraz to nowe, aktualne metody ksztatcenia, co
pozytywnie wptywa na rozwdj obu stron. Ponadto,
zorganizowane zostaty spotkania uczestnikéw mobilnosci
zinnymi uczniami, ktérych celem byto zmotywowanie ich

do udziatu w podobnych inicjatywach w przysztosci, badz
podejmowania dodatkowych dziatan, umozliwiajacych

rozwijanie posiadanych kompetencji i state dazenie do

zdobywania nowych umiejetnosci. Rada Pedagogiczna zostata
zapoznana z przebiegiem praktyk oraz ich efektami -
opiekunowie podzielili si¢ swoimi obserwacjami, a takze
whnioskami wyciggnietymi podczas monitorowania procesu
ksztatcenia za granicg, przez co projekt wywart bardziej
wymierny wptyw réwniez na osoby nie bezposrednio w niego

zaangazowane.

Inicjatywa uswiadomita catej szkolnej i lokalnej spotecznosci

wage kontaktéw miedzynarodowych w nowoczesnym swiecie.

Umocnito to che¢ wspétpracy w ramach Unii Europejskiej —
ksztatcenia zawodowego oraz motywacji do mobilnosci
miodych ludzi i poszerzania perspektyw, w celu odnalezienia
wilasnego miejsca na rynku pracy. Dziatanie pokazato im, ze
granice panstw to nie granice mozliwoséci zawodowych.
Udziat w projekcie dla wielu uczniéw, jak réwniez nauczycieli,
byt pierwszym miedzynarodowym doswiadczeniem. Kontakt
z kultura innego panstwa sprzyjat poszerzaniu wiedzy na
temat Unii Europejskiej i ksztattowaniu postaw tolerancji,
kreatywnosci i wrazliwosci na réznorodnos¢ kulturowo-

historyczna.
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Realizacja projektu przyczynita sie do wzbogacenia oferty
edukacyjnej szkoty, a w rezultacie - rozpowszechnienia idei
inicjatyw europejskich wiréd mtodziezy. Ta z kolei swoje
doswiadczenie i nabyta wiedze przekazuje dalej, dzielac sie nig
z cztonkami lokalnej spotecznosci, jak réwniez z pozostatymi
zainteresowanymi. Dotyczy to gtéwnie réwiesnikow
uczestnikéw, ich znajomych ze szkoty i spoza niej, ale takze ich
rodzin, znajomych rodzicéw czy pracownikdéw w miejscach,

w ktérych uczniowie znajduja zatrudnienie. Czasem nawet
mimowolnie, mtodziez dzieli sie swoimi umiejetnosciami.
Nabyte przez nich kompetencje skutecznej komunikacji,
wspotpracy w grupie, tolerancji, otwartosci czy checi
podejmowania dodatkowych inicjatyw, sg i beda przejmowane
przez ich znajomych i wspétpracownikéw. Dodatkowo, sami
miodzi ludzie chetnie dziela sie swoimi wspomnieniami,
ktdrych jest mnéstwo, a takze doswiadczeniami z pracy

z Wtochami, w $rodowisku migedzykulturowym.

Projekt pozwolit réwniez na realny kontakt z wartosciami
promowanymi we wspoélnocie europejskiej i uswiadomienie
sobie ich funkcjonowania w praktyce. Dzieki odpowiedniemu
upowszechnianiu rezultatéw projektu oraz organizacji szeregu
spotkan, na ktérych mtodziez oraz nauczyciele i osoby
zaangazowane w implementacje inicjatywy dzielg sie swoimi
wrazeniami i do$wiadczeniami, mozliwe jest dotarcie

z efektami wypracowanymi w ramach projektu do lokalnej
spotecznosci, ale réwniez dalszych odbiorcéw — w tym w skali
migdzynarodowej, dzieki udostepnieniu relacji w mediach

spotecznosciowych, jak réwniez na stronie partnera wtoskiego.
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CERTYFIRMATY

Efekty uczenia sie osiggniete przez uczestnikdw za granica . Dokument Europass-Mobilnos¢ - wystawiony po

w wyniku realizowanego cyklu ksztatcenia zawodowego powrocie uczestnikéw z mobilnosci, potwierdza nabycie

40

zostaty potwierdzone, poprzez uzyskane z praktyk

zagranicznych oceny, wystawione przez przedstawicieli

organizacji wysytajacej i przyjmujacej, certyfikaty oraz inne

dokumenty poswiadczajgce udziat w mobilnosci i programie

praktyk. Posrod nich znalazty sie:

Arkusz Ewaluacyjny Uczestnika, wraz z jednostkami
oceny umiejetnosci i zdobytych kwalifikacji,
wykorzystujacy punktacje ECVET, umozliwiajacy
dokonanie kompleksowej oceny postepéw
poczynionych przez uczestnikéw w ramach
realizowanego cyklu ksztatcenia. Dokument ten
stworzony zostat na podstawie konkretnych umiejetnosci
zawartych w programie praktyk, wykorzystujac skale od
1 do 6 w ocenie osiggnietych umiejetnosci. Przyznane
punkty umozliwity utrwalenie efektéw i osiagniec
uczniéw oraz uznanie ich w szkole. Dzigki podziatowi na
poszczegdlne kompetencje w danych zakresach, kazdy
uczen uzyskat ocene za dang kategorie umiejetnosci,

co ostatecznie stanowito stopier koricowy z czesci
obowigzkowych praktyk, niezbednych do zaliczenia
celem uzyskania tytutu technika. Ocena ta wystawiona
zostata przez przedstawicieli organizacji przyjmujacej,

w porozumieniu z opiekunami polskimi, ktérzy takze

wspierali i monitorowali caty proces.

konkretnych kompetencji i umiejetnosci w ramach
zrealizowanych praktyk zagranicznych. Wskazanie dat
mobilnosci oraz podpis przedstawiciela organizacji
wysylajacej i przyjmujacej, nadaty mocy dokumentowi

i sprawity, ze absolwenci beda mogli postugiwac sie tym
certyfikatem podczas ubiegania sie o zatrudnienie

w przysztosci, posiadajac dokument uznawany w catej
Unii Europejskiej, wystawiony nie tylko po polsku, ale
réwniez po angielsku.

Certyfikat ukonczenia praktyk zagranicznych -
przygotowany w polskiej i angielskiej wersji jezykowej,
opatrzony podpisami przedstawicieli obu organizacji
implementujacych projekt, wskazuje okres odbywania
mobilnosci i stanowi dokument potwierdzajacy podjecie
dodatkowej inicjatywy w ramach nauki szkolnej, co

réwniez wzbogaca portfolio absolwenta ZSGH.
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PRRTNIEN

Futuro e Progresso Associazione di promozione sociale wspiera Doswiadczenie zdobyte na przestrzeni lat pozwolito organizacji

rozwoj spoteczny, kulturalny i zawodowy mtodziezy, poprzez i jej pracownikom opracowac szereg dziatan o olbrzymim
szereg programow i ustug. Oferuje réwniez pomoc dla dzieci Znaczeniu spotecznym, poprzez tworzenie synergii zinnymi

i mtodziezy w pozyskiwaniu nowych doswiadczern w ramach instytucjami prywatnymi, a takze publicznymi. Oferowane
zycia i obracania sie w spoteczenstwie — zaréwno we Wtoszech, ustugi przeplataja sie na wielu poziomach i sa adresowane do
jak i na zewnatrz, na terenie Unii Europejskiej. Struktura regionéw, 0s6b, spotecznosci i instytucji.

organizacji opiera sie na zaangazowaniu mtodych ludzi,

w tym lideréw mtodziezowych, aktywnych na polu krajowym

i miedzynarodowym.

FUTURO

E

PROGRESSO
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