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Staze zawodowe w Grecji

W ramach projektu zaplanowano i zrealizowa-
no wiele dziatan sktadajgcych sie na przygo-
towanie i realizacje mobilnosci ucznidw, ktore
odbyly sie w podziale na dwie grupy, przy
czym kazda skiadata sie z przedstawicieli
wszystkich zaangazowanych zawodéw: tech-
nik zywienia i ustug gastronomicznych,
kucharz oraz technik hotelarstwa. W ich
ramach uczestnicy odbyli 12-dniowe staze,
wpisujgce sie w ramy praktyk zawodowych
wiasciwych dla cyklu ksztatcenia realizowane-
go przez wskazane klasy ZSZ. Pierwsza
grupa wyjechata do Grecji na jesieni 2020,
druga natomiast na wiosne 2021.

Uczniowie  pracowali w  wydzielonych
zespotach roboczych, oddelegowanych do
zadan nadzorowanych przez mentorow
z ramienia greckiego partnera, w ramach
przygo- towanych przez niego miejsc pracy,
zorganizowanych we wspotpracy z przed-
siebiorstwami  branzy  hotelarsko-gastro-
nomiczne;.

Postep prac uczestnikow w ramach
realizowanego programu stazu byt monito-
rowany dwutorowo. Po pierwsze, uczniowie
byli nadzorowani i oceniani przez opiekunow
z ramienia szkoty, ktdrzy ich znajg i zdajg sobie
sprawe jakie mozliwosci faktycznie posiadaja.
W ten sposdb byto im tatwiej spostrzec czy
uczen sie rozwija i czy wykonuje nowe, dotad
nieznane dla niego obowigzki. Opiekunowie
dodatkowo przeprowadzali rozmowy ewalua-
cyjne z uczestnikami i pomagali im w wy-
petnianiu dzienniczkow praktyk, przez co stale
monitorowali rozwdj osobisty beneficjentow
projektu oraz stopien realizacji programu
praktyk.

Za monitorowanie postepu i realizacji
programu stazu odpowiedzialni byli takze
greccy mentorzy oraz przedstawiciele partnera
przyjmujacego, ktoérzy dodatkowo stosowali
metody wpisujace sie w mentoring. Wspotpra-
cowali oni przy tworzeniu programu, W zwig-
zku z tym to oni odpowiadali za jego realizacje
oraz wykonywanie. Mentorzy, jako praktycy
w swoich dziedzinach, nie tylko obserwowali
i kontrolowali stopienn poprawnosci wykony-
wanych zadan zawodowych, ale stuzyli tez
rada, dzielili doswiadczeniem, odpowiadajgc
za wypracowywanie z uczestnikami postepu
opartego nie tylko na wdrazaniu instrukgciji oraz
realizacji zadan, ale takze na pozniejszym
wycigganiu wnioskéw, dyskutowaniu mozli-
wych rozwigzan. Byt to element refleksii
i nauki przez doswiadczenie, wykorzystywany
w metodach edukacji pozaformalnegj, na
ktorej opiera sie praktyczna nauka zawodu.
Proces ten przebiegat przy wsparciu polskich.
opiekunow, ktorzy towarzyszyli
w czasie praktyk.

Dla wzmocnienia efektu i celem przepro-
wadzenia kompleksowej ewaluaciji, co kilka dni
odbywaty sie spotkania opiekunéw z greckimi
mentorami, na ktérych omawiano dotych-
czasowe postepy prac i rozwoj uczestnikow.
Pozwolito to na biezaco korygowac zatozenia
i rozwigzywac problemy.
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Szkota

Zespot  Szkét  Zawodowych im.  ppor.
E. Gierczak to placowka sektora ksztatcenia
i szkolenia zawodowego, posiadajgca ponad
90 lat doswiadczenia w organizacji i realizacii
teoretycznej i praktycznej nauki zawodow
takich jak: technik zywienia i ustug gastro-
nomicznych, kucharz czy technik hotelarstwa.
Ponadto, szkota z powodzeniem realizuje
wspotprace z wieloma instytucjami sektora
gastronomiczno-hotelarskiego i branzy hand-
lowej, pozwalajaca na udziat w inicjatywach
stuzacych rozwojowi uczestnikow. Chodzi
tutaj zarbwno o organizacje  prakiyk
zawodowych, jak i konkursy "Cuda z Piernika",
Konkurs Sztuki Kulinarnej, Kuchnia Polska na
Mazowszu 2018 czy warsztaty kulinarne:
W staropolskiej kuchni”, "Mikser Kulinarny
Makro Cash & Carry" i wiele innych, orga-
nizowanych réwniez na terenie ZSZ, z udzia-
tem takich gosci jak p. Zbigniew Mietek - szef
kuchni hotelu Mercure Grand w Warszawie.

Osoby zaangazowane w realizacje projektu
pracowaty réwniez nad jego przygotowaniem.
Dyrekcja  oraz kierownik  warsztatéw
szkolnych, jako cztonkowie kadry pedago-
gicznej, wniesli nie tylko odpowiednie kompe-
tencje do zarzadzania zespotem oraz do-
Swiadczenie w przygotowywaniu i wdrazaniu
szkolnych inicjatyw edukacyjnych, ale przede
wszystkim zapewnili skuteczng wspotprace,
klarowny podziat zadan, przektadajgc to tym
samym na sukces projektu. Osoby te byly
takze wspierane przez innych nauczycieli
przedmiotdw zawodowych, nauczycieli jezyka
angielskiego oraz wychowawcoéw poszcze-
gdlnych klas zaangazowanych w udziat
w projekcie, dzieki czemu zapewniony zostat
odpowiedni kontakt z uczniami i ich rodzicami,
a uczestnicy zostali wiasciwie zmotywowani
do wykorzystania otrzymanych szans rozwoju
zawodowego.

Zespot Szkét Zawodowych
im. ppor. E. Gierczak w Gorze Kalwarii

ul. Dominikarnska 9E
05 -530 Gora Kalwaria
Telefon: 22 727-35-27

www.zszgk.edupage.org
https; Mwwwifacebook com/gastronomikgk/




Program stazy

Zatozony w ramach projektu program stazy
obejmowat organizacje dwdch 12-dniowych
mobilnosci zawodowych, podczas ktérych
uczestnicy zrealizowali 80-godzinne praktyki
zawodowe, ktorych program przygotowany
zostat przez przedstawicieli partnera przyjmu-
jacego oraz greckich mentoréw, ktdrzy sa
praktykami w swoich dziedzinach.

Podstawowym miejscem odbywania zajec
praktycznych przez uczniow byt hotel Posei-
don Palace w Leptokarii, ktory cieszy sie
duzym zainteresowaniem turystéw przybywa-
jacych odpocza¢ na Riwiere Olimpijska.
W tym aspirujgcym do piatej gwiazdki hotelu,
w zaleznosci od wiasciwego dla siebie
kierunku ksztatcenia zawodowego, uczniowie
pracowali pod okiem mentoréw w restauracii
hotelowej, w ramach serwisu restauracyjnego,

w barze, na recepcji, housekeepingu oraz
roomservice. Ponadto, w ramach pobierania
nauki od greckich specjalistow, uczniowie byli
ksztatceni  przez  przedstawicieli innych
uznanych hoteli.

Program praktyk zawodowych uwzgledniat
rowniez dla technikdw zywienia i ustug gastro-
nomicznych szkolenie barmanskie i baristy-
czne, realizowane w warunkach rzeczy-
wistych, z klientami, m.in. w beach barze
hotelowym. Technicy, wraz z kucharzami
przeszli rowniez kurs robienia pizzy.
Realizowany program praktyk zawodowych
w uznanych greckich hotelach, pod okiem
profesjonalistéw ze swoich dziedzin, pozwolit
uczniom na zdobycie kompleksowego prakty-
cznego  doswiadczenia  w  zawodach,
w ktorych zdobywajg wyksztatcenie.

Mobilnosci:
rererererererererererere

I mobilnosc:
05.10.2020 - 16.10.2020

13 technikéw zywienia i usiug
gastronomicznych

@ 4 technikdw hotelarstwa

Il mobilnos¢:
19.04.2021 — 30.04.2021

20 technikéw zywienia i uslug
gastronomicznych

@ -|3 technikdw hotelarstwa

W ramach gtéwnych dziatann zaplanowanych
na czas projektu, uczniowie realizowali
programy praktyk, pracujgc w zaleznosci od
danego zadania indywidualnie i/lub w podziale
na mniejsze zespoty robocze, wykonujac
zadania adekwatne do swojego kierunku
ksztafcenia. Pracowali oni pod nadzorem
opiekundw - nauczycieli z ZSZ oraz mentoréw
Z ramienia greckiego partnera, zgodnie z zasa-
dami obowiazujacymi dla realizacji praktyczne;
nauki zawodu.
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Kompetencje kluczowe
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Realizacja programu obejmowata rozwoj kom-
petencji  kluczowych i przekrojowych,
w ramach ktérych uczestnicy zostali
zapoznani z wiedzg i postawami obejmuja-
cymi:

- przestrzeganie zasad kultury i etyki;

- kreatywnos¢ i konsekwencje w realizacji
zadan;

- zdolno$¢ przewidywania skutkow podej-
mowanych dziatan;

- otwartosé na zmiany;

- zdolnos¢ radzenia sobie ze stresem;

- otwartos¢ na zdobywanie i aktualizowanie
wiedzy oraz doskonalenie  umigjetnosci
zawodowych;

- przestrzeganie zasad tajemnicy zawodowej;
- Swiadomos¢ ponoszenia odpowiedzialnosci
za podejmowane dziatania;

- efektywna wspodtprace w zespole, w tym
z osobami z innych panstw;

- zdolnos¢ do porozumiewania sie w jezyku
angielskim na poziomie przynajmniej komu-
nikatywnym, w tym w ramach codziennego
funkcjonowania, jak i wykonywania obowigz-
kéw zawodowych;
- posiadanie
kulturowej;

- otwartos¢ na mozliwosci wynikajace ze
wspotpracy miedzynarodowej i budowanych
relacji miedzy spoteczenstwami panstw Unii
Europejskiej.

rozwinigtej  swiadomosci

Nabyte efekty uczenia sie i osiggniecia uczest-
nikéw, potwierdzone certyfikatami i dokumen-
tami projektowymi, zostaty wigczone do

wynikéw ksztatcenia i dokumentaciji szkolnej
w ramach realizowanego cyklu nauczania.




Cele projektu

Gtéwnym celem projektu byt rozwéj mozliwos-
ci oferowanych przez ZSZ w zakresie kreowa-
nia szans zawodowych dla uczniéw, w tym
poprzez organizacje mobilnosci zagranicznych
dla 50 ucznidw ksztatcacych sie w zawodach
technik hotelarstwa, technik zywienia i ustug
gastronomicznych oraz kucharz. Projekt prze-
widywat tez cele szczegodtowe, takie jak:

Cele ilosciowe:

organizacje 12-dniowych mobilnosci dla 50
uczniow ZSZ, w tym dla 25 ucznidw z mnigj-
Szymi szansami;

zaangazowanie W zarzgdzanie projektem
przynajmniej 5 pracownikéw szkoty;
potwierdzenie zdobytych kompetencii
zawodowych uczestnikdw poprzez przygo-
towanie i wystawienie 50 certyfikatow, ktore sg
potwierdzeniem nabytych umiejetnosci;

nawigzanie kontaktéw miedzynarodowych
Z przynajmniej 3 podmiotami, ktére pomoga
w realizacji kolejnych inicjatyw stuzgcych
rozwojowi oferty edukacyjnej ZSZ.

Cele jakosciowe:
podniesienie prestizu szkoty w regionie, jako
partnera dla firm i instytucjj - takze
miedzynarodowych;

wymiana doswiadczenn i dobrych praktyk
z firmami greckimi, a w konsekwencji lepsze
dopasowanie oferty edukacyjnej do potrzeb
rynku pracy;

aktywizacja mifodziezy, ktdéra poprzez udziat
w praktykach dostata impuls do rozwoju
wiasnych umiejetnosci;

rozwiniecie u mtodziezy i nauczycieli umiejet-
nosci postugiwania sie jezykiem obcym,
z naciskiem na jezyk angielski specjalistyczny,
ktory w  dzisiejszych  czasach  jest
podstawowym elementem funkcjonowania na
europejskim rynku pracy;

wyrdwnanie szans mtodziezy, ktéra poprzez
bliskos¢ Warszawy ma utrudniony dostep do rynku
pracy w poréwnaniu z rowiesnikami z duzych
aglomeraciji;

zwiekszenie $wiadomosci kulturowej uczestnikow
i uksztattowanie w nich pozytywnych postaw,
takich jak tolerancja, poszanowanie dla odmien-
nosci, otwartos¢ na inne kultury;

rozwdj  wsrdd  beneficientow  kompetencii
zawodowych oraz umiejetnosci miekkich, ktére to
nie moga w catosci zostac nabyte podczas edu-
kacji szkolnej, a wiec powinny zosta¢ uzupetnione
0 wymiar praktyczny zawodu;

podniesienie jakosci nauczania i wzbogacenie
oferty edukacyjnej szkoty;

zapoznanie z historig, kulturg i obyczajami grec-
kimi;

zdobycie nowego doswiadczenia w obszarze
zarzadzania projektami miedzynarodowymi,
potrzebnego do tworzenia kolejnych inicjatyw
W przysztosci.

Projekt wptynat na otwarcie szkolnej spo-
tecznosci na szerszy kontekst dziatan
w ramach realizowanej wspotpracy, mogace;
przynies¢  uczestnikom, zaangazowanym
nauczycielom, szkole, ale tez i catemu
Srodowisku lokalnemu wymierne korzysci
w postaci olbrzymiej szansy rozwoju.
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W ramach realizacji zagranicznych praktyk
zawodowych, uczniowie  ksztatcacy — sie
w zawodach technik zywienia i ustug gastro-
nomicznych oraz kucharz wykonywali nastepu-
jace zadania:

- klasyfikowanie i dobieranie skfadnikow oraz
pdtsktadnikow uzywanych przez obiekt gastro-
nomiczny;

- planowanie produkcji zgodnie z receptura;

- samodzielne przygotowywanie bielizny
i zastawy stotowej oraz innych dodatkéw
towarzyszacych procesowi serwowania dan
i napojow;

- sporzadzanie potraw i napojow w zaktadzie
gastronomicznym;

- realizacja zamowien.

Ponadto, uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie
technik zywienia i ustug gastronomicznych
wykonywali nastepujgce zadania:

- przygotowywanie oraz serwowanie Napojow;
- przygotowywanie sali restauracyjnej;

- serwis restauracyjny;

- obstuga klientow restauracji zgodnie z zasa-
dami obstugi goscia obiektu gastronomiczne-
go;

- wykonywanie czynnosci porzadkowych
w trakcie obstugi gosci oraz po ich wyjsciu;

- obstuga maszyn, w tym ekspresoéw, spie-
niaczy i innych, stuzacych profesjonalnemu
przygotowywaniu kaw.

Uczniowie ksztatcgcy sie w zawodach technik
zywienia i ustug gastronomicznych oraz Ku-
charz nabyli i rozwineli wiedze z zakresu:

- zasad organizacji, przygotowania i uzytkowa-
nia stanowiska pracy — kucharz;

- polityki zarzgdzania odpadami;

- obstugi urzadzen oraz maszyn uzywanych
w obiekcie gastronomicznym;

- bogactwa produktéw, przepisoéw i sposobdow
przygotowywania zywnosci, napojow i potpro-
duktéw zgodnych z regionalng kuchnig;

A

- stosowanych metod utrwalania zywnosci;
- racjonalnego gospodarowania zywnoscia i jej
zapasami;

- oceny organoleptycznej podawanych potraw;

- porcjowania i dekorowania potraw oraz Sposo-
bu ich podawania;

- klasyfikacji i wptywu sktadnikéw pokarmowych
na funkcjonowanie organizmu cztowieka;

- planowania oraz oceny positkdw i jadtospisow,
z uwzglednieniem kwestii klimatycznych prowa-
dzenia dziatalnosci.

Uczniowie reprezentujgcy  oba  zawody
rozwingli/nabyli takze umiejetnosci z zakresu:

- przygotowywania potraw oraz napojow zgodnie
Z podanymi przepisami i metodami, uwzglednia-
jacymi potrawy regionalne;

- oceny zywnosci pod wzgledem towaroznaw-
czym;

- klasyfikacji zywnosci w zaleznosci od trwatosci,
pochodzenia, wartosci odzywczej i przydatnosci
kulinarnej;

- przestrzegania zasad oceny jakosci zywnosci;

- odpowiedniego  dobierania  warunkéw
przechowywania zywnosci;
= rozpoznawania  zachodzgcych — zmian

w przechowywanej zywnosci oraz podczas
procesu jej obrabiania;

- wiasciwego korzystania z urzadzen wykorzys-
tywanych do przechowywania zywnosci;

- dekorowania i wydawania potraw i napojow.

Dodatkowo, uczniowie ksztatcgcy sie
w zawodzie technik zywienia i ustug gastro-
nomicznych rozwineli wiedze i umiejetnosci
z zakresu:

- zasad organizacji, przygotowywania i uzytko-
wania stanowisk pracy — kelner, barman;

- zastawy i bielizny stotowej, z uwzglednieniem
regionalnej kultury i jej zastosowania;

- okreslania  funkcjonalnego  zastosowania
pomieszczen zaktadu gastronomicznego;

- zasad obstugi gosci obiektu gastronomicznego;
- rodzajow zastawy i bielizny stotowej;

- technik obstugi kelnerskie;j.
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Technik hotelarstwa

W ramach realizacji zagranicznych praktyk
zawodowych, uczniowie wykonywali nastepu-
jace zadania:

- klasyfikowanie obiektow hotelarskich oraz
Swiadczonych ustug;

- wykonywanie zadan zwigzanych z pracg
recepcji hotelowej zgodnie z poznanymi
procedurami;

- praca w dziale stuzby pieter: prace porzad-
kowe, przygotowywanie jednostek miesz-
kalnych do przyjecia gosci — zgodnie z proce-
durami obowigzujacymi W obiekcie
hotelowym;

- przygotowywanie i serwowanie positkow
oraz napojow zgodnie z opracowanym
jadtospisem;

- samodzielne przygotowywanie bielizny
i zastawy stotowej;

- obstuga klientow hotelowych zgodnie
z zasadami obstugi goscia obiektu hotelowe-
g0;

- realizacja zamoéwien;

- wykonywanie czynnosci porzadkowych
w trakcie obstugi gosci oraz po ich wyjsciu.

Dzieki  realizacji ~ zagranicznej  praktyki
zawodowej uczniowie zdobywaja wyksztatce-
nie w ramach kierunku technik hotelarstwa,
nabyli i rozwineli nastepujace kompetencje:

Wiedza z zakresu:

- zwyczajdw i tradycji kultury greckiej jako
walorow turystycznych;

- rodzajow i klasyfikacji obiektéw hotelowych
oraz $wiadczonych ustug;

- rezerwacji ustug dla gosci indywidualnych
i grup;

- odpowiedzialnosci materialnej dotyczacej
wyposazenia obiektu i mienia gosci;

- procedur postepowania z rzeczami pozos-
tawionymi przez gosci;

- przechowywania zywnosci i surowcow;

- przygotowywania zastawy potrzebnej przy
serwowaniu dan i napojow;

- zasad racjonalnego zywienia;

- przepisdw  sanitarno-epidemiologicznych,
dotyczagcych sporzadzania potraw;

- racjonalnego gospodarowania zywnoscig
i jej zapasami;

- oceny organoleptycznej podawanych potraw;
- porcjowania i dekorowania potraw oraz
sposobu ich podawania;

- zasad obstugi gosci obiektu hotelowego
7 zapleczem gastronomicznym.

Umiejetnosci z zakresu:

- organizacji ustug dodatkowych w  obiekcie
hotelowym;

- obstugi maszyn, w tym ekspresow, spieniaczy
i innych, stuzacych profesjonalnemu ' przygo-
towywaniu réznego rodzaju kaw;

- rozpoznawania potrzeb gosci zwigzanych
z pobytem w hotelu;

- korzystania z systemow rezerwacyjnych;
- przetwarzania informacji  dotyczacych
przybytych gosci dla innych komodrek organi-
zacyjnych obiektu;

- przygotowywania jednostek mieszkalnych do
przyjecia gosci hotelowych;

- dbania o czystos¢ czesci ogdlnodostepnych
przy wykorzystaniu odpowiedniego sprzetu;

- sporzadzania jadtospisow;

- przygotowywania potraw oraz napojow zgod-
nie z podanymi recepturami i uwzglednieniem
potraw regionalnych;

- obstugi przekroju klientéw, z uwzglednieniem
najbardziej wymagajacych i niesamodzielnych
0s0ob;

- korzystania z regionalnej i miedzynarodowej
zastawy i bielizny stotowej, uwzgledniajgc regio-
nalne i miedzynarodowe normy;

- przestrzegania zasad oceny jakosci zywnosci;
- odpowiedniego  dobierania  warunkow
przechowywania zywnosci;

- wtasciwego korzystania z urzadzen wykorzy-
stywanych do przechowywania zywnosci.
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Certyfikacja

W celu efektywnej ewaluacii projektu i walidacji
jego rezultatéw zastosowane zostaty nastepu-
jace narzedzia i certyfikaty:

- zaswiadczenia o ukoriczeniu kursow
przygotowujgcych do mobilnosci z zakresu
jezyka angielskiego specjalistycznego, pod-
staw jezyka greckiego oraz szkolenia kulturo-
wego, dajgce wyraz aktywnosci oraz rozwoju
uczestnikow;

- dzienniczki praktyk — byty one uzupetniane
przez uczniow pod kierunkiem opiekunow.
Poza faktem, ze pozwalaty monitorowac
realizacje ustalonego z partnerem programu
stazu, mialy rowniez charakter autoreflek-
syjny dla ucznidw, ktdrzy na biezgco mogli
dostrzega¢ postep jaki osiggali poprzez
realizowanie kolejnych zadan. Wzrosta tym
samym ich swiadomos¢ rozwoju, pozwalajaca
jednoczesnie bardziej zmotywowa¢ mtodych
ludzi do dalszej pracy;

- uznanie na poziomie krajowym - realizacja
okresu praktyk za granicg zostata podsu-
mowana wystawieniem przez opiekunow
i mentorow oceny konicowej z praktyk
zagranicznych, stanowigc ocene czastkowg
dla praktyk zawodowych uczniéw ZSZ. W ten
Sposob rezultaty projektu zostaty zatwierdzone
i uwzglednione przy wystawianiu ocen znajdu-
jacych sie na swiadectwie ukoriczenia danego
etapu ksztatcenia w szkole;

- certyfikat ukoriczenia stazu wydany przez
partnera, zawierajgcy indywidualny wykaz
umiejetnosci  zdobytych  przez  uczniow
w trakcie praktyk. Ma on potwierdza¢ udziat
w wartosciowych praktykach i kompetencje
zawodowe. Certyfikat uczestnictwa w projek-
cie jest jednym z wazniejszych elementéw CV,
ktory zwiekszy szanse na znalezienie zatrud-
nienia przez uczniow;

- Europass-Mobilnos¢ - dzieki temu dokm
towi, stanowigcemu opisowg ocene zdoby-
tych/rozwinietych  kompetencji - zawodowych,
jezykowych i spotecznych, rezultaty osiagniete
przez uczestnikow projektu beda akceptowane
przez pracodawcow v ej Unii Europejskiej;
- Europass CV oraz Europass Paszport Je -

wy - dokumenty te zostaty przedstawione%

stnikom, wyjasnione zostaty zasady ich prz;?g_g'f—

nia do dokonywania regu arne;j
i autorefleksji oraz rozszerzania swoj
folio zgodnie z przyjetymi w Unii Bt
wzorcami.
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Program kulturowy

W ramach mobilnosci, partner grecki wywigzat
sie ze zobowigzan przygotowania dla uczniéw
ZSZ programu kulturowego. Wdrazany byt on
przez polskojezycznych rezydentow i prze-
wodnikéw z ramienia organizacji przyjmujacej
i miat nie tylko urozmaici¢ program mobilnosci,
ale rowniez pozwoli¢ przyblizy¢ uczestnikom
grecka historie, kulture oraz obyczaje.
Uwzgledniat on przede wszystkim zorga-
nizowanie w dni wolne od zaje¢ praktycznych
catodniowych  wycieczek edukacyjno-kra-
joznawczych.

Chcac umozliwi¢ uczestnikom lepsze zrozu-
mienie kultury i religijinosci w Grecji, dla
uczniow ZSZ zorganizowane zostaty wycieczki
do Meteoréw, to jest do zlokalizowanego
wsrod gor w centralngj Grecji  kompleksu
klasztornego. Na miejscu uczniowie do-
wiedzieli si¢ jakie sg roznice miedzy kosciotem
prawostawnym, grekokatolickim oraz rzyms-
kokatolickim. Mieli oni rowniez okazje przejscé
przez proces pisania ikon prawostawnych
i zapoznac sie z ich znaczeniem w zyciu co-
dziennym. Ponadto, pod opieka przewodnika,
uczniowie zawitali do jednego z klasztoréw,
gdzie lepiej przedstawiona zostata im historia
prawostawia oraz przyblizone zycie mnichow
zakonnych, ktérzy do tej pory zyja w klaszto-
rach w Meteorach. Wycieczka ta, poza
przyblizeniem uczniom kultury Grecji, dafa im
réwniez mozliwosc lepiej zrozumie¢ polska
kulture i religijnosc¢ oraz dostrzec rozprzestrze-
nianie sie i wymiane kultur miedzy krajami.
Druga wazng wycieczka edukacyjng zorga-
nizowang przez partnera greckiego byto
catodzienne odwiedzenie i zwiedzanie z prze-
wodnikiem Salonik - drugiego co do wielkosci
miasta Grecji, bedacego swiadkiem wielu
wydarzen historycznych, ktérymi podczas
zwiedzania podzielito sie z naszymi uczniami.
Dato im ono réwniez mozliwos¢ odpoczynku
od pracy, z czego wszyscy z checig
skorzystali.

Program kulturowy to jednak nie tylko
zwiedzanie zabytkéw i miast. Uczniowie
podczas wyjazdu wyptyneli na wycieczke na
znana z filmow wyspe Skiatos. Postawili stope
jakby na pocztéwce, wsrod biatych, uloko-
wanych blisko siebie domdéw z drewnianymi
okiennicami w kolorze niebieskim. Wyspa ta
byta miejscem, w ktérym uczniowie do-
wiedzieli sie wiecej o historii niepodlegtosci
kraju. Podczas tej wycieczki doswiadczyli oni
rowniez tego, co sprowadza rzesze turystow
do Grecji, czyli pieknych plaz.

Ponadto, rezydenci i przewodnicy z ramienia
partnera greckiego aktywnie zarzadzali
czasem wolnym ucznidw po zajeciach prak-
tycznych. W jego ramach, organizowali oni
wycieczki do pobliskich atrakcji turysty-
cznych takich jak gérskie miasteczka: Litocho-
ro, zlokalizowane u podndzy najwyzszych
szczytow gor Olimpu oraz Paleo Pantelei-
monas - skansenu historii i smakéw greckich.
Dzieki temu realizowane mobilnosci pozwolity
uczniom nie tylko zgtebi¢ tajniki zawodu, ale
rdwniez poznac kulture Greciji.
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Partner grecki

Wybranym przez ZSZ partnerem do realizaciji
projektu byta firma SAGEM Training Services
Ltd, ktdéra posiada bogate doswiadczenie
i wykwalifikowang kadre pracowniczg. Czyn-
nikami decydujgcymi o0 jej wyborze byty:
potencjat  organizacyjny, doswiadczenie
w realizacji dziatann mobilnosciowych, stoso-
wane metody, a takze czynnik geograficzny -
wybor rynku, ktérego gospodarka bazuje na
sektorze turystycznym oraz branzy gastro-
nomiczno-hotelarskiej. Partner, jako instytucja
funkcjonujgca na rynku  szkoleniowym,
tworzac swoj zespot z osdb bedacych dos-
wiadczonymi managerami, trenerami, a takze
przewodnikami, tumaczami i rezydentami
turystycznymi, posiada bogate zaplecze orga-
nizacyjne oraz szerokg baze kontaktow,
pozwalajgcych na przygotowanie i realizacje
wartosciowych i efektywnych programoéw
edukacyjnych, w tym przede wszystkim prak-
tyk i stazy zagranicznych. Partner wspotpracu-
je z wieloma obiektami sektora turystycznego,
w tym prestizowymi hotelami, wchodzacymi
w skfad sieci, ulokowanych na terenie cafej
Greciji, we wspolpracy z ktérymi przygotowuje
miejsca praktyk i stazy. Dodatkowym czyn-
nikiem jest doswiadczenie jej pracownikow. Sg
to osoby potrafigce pracowaé¢ z mtodzieza,
wiedzace jak do nigj trafic. Firma jest rowniez
doswiadczona w realizacji projektow Eras-
mus+, Co pozwolito czerpac z jej doswiadcze-
nia i budowa¢ plany podjecia kolejnych
inicjatyw w przysztosci.

Grecja, gdzie niemal 20% PKB j
wane przez sektor turystyczny,

dla naszej szkoty doskonaty rynekﬁ%; ‘,JE,‘
Realizujgc tam czesé swoich praktyk ucz'.‘e} T
cy mieli okazje poznac realia pracy w =kréf§:,“ ‘
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obsfugi gosci, a takze ‘w ktorym mogli
sprobowaé swoich sit pod okiem najlepszych
specjalistéow - szeféw kuchni, hotelowych
managerow itd. Stanowito to dla nich cenng
lekcje, a dla niektorych takze skok na tzw.
~gteboka wode", jednak z pewnoscig wptyneto
pozytywnie na ich rozwoj zawodowy. Ponadto,
pobyt w Grecji pozwolit uczniom nie tylko
podnies¢ swoje kompetencje zawodowe, ale
rowniez jest wspanialym wspomnieniem
i byt okazjg do poznania lepiej jej atrakcii.
Dzieki takiemu doborowi partnera szkota miafa
pewnos¢, ze miodziez bedzie wykonywac
powierzone jej zadania pod okiem specja-
listbw. SAGEM zapewnit nie tylko dobrg
realizacje programu praktyk, ale rowniez
bezpieczenstwo mtodziezy, ktére w przypadku
pracy jest najwazniejsze. Podjeta w ramach
projektu wspdtpraca przyniosta wiele korzysci
obu organizacjiom, co bedzie skutkowac
jeszcze  wyzszym  poziomem  jakosci
wspolnych inicjatyw w przysztosci.
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PRAKTYKIZAGRANICZNE
S/ANSA NA RO/ZWOJ

Zespot Szkét Zawodowych
im. ppor. E. Gierczak w Gorze Kalwarii

ul. Dominikarska 9k
O5 - 530 Gora Kalwaria
Telefon: 22 727-35-27

www.zszgk.edupage.org
https/Awwifacebook com/gastronomikgk/



