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Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego |
Zespot Szkét Ogodlnoksztatcgcych i Zawodowych

w Ciechanowcu

Liderem projektu byta Unia Producentéw

i Pracodawcédw Przemystu Miesnego, ktéra bazujac
na swoim doswiadczeniu i zaangazowaniu w branze
gastronomiczng i zywieniowo-spozywcza, jak

i posiadajac szereg kontaktéw i partnerstw w ramach
sektora edukacji, zaprosita do wspotpracy przy
realizacji dziatann miedzynarodowych Zespo6t Szkot
Ogédlnoksztatcacych i Zawodowych w Ciechanowcu

- podmiot, ktéry posiada ponad 75 lat doswiadczenia
w ksztattowaniu i organizowaniu dziatan sektora
ksztatcenia i szkolenia zawodowego, bedacy jednym
z najbardziej aktywnych w Polsce, takze w zakresie
kreowania nowych mozliwosci i inicjatyw na gruncie
zagranicznych mobilnosci edukacyjnych.

Dbajac na co dzien o jakos¢ produkcji przemystu
miesnego, a takze rozwdj jego kadr - zaréwno
obecnych, jak i przysztych, kilka lat temu wyszlismy
naprzeciw oczekiwaniom rynku pracy, a takze sektora
edukacji zawodowej. Rozpoczeliémy dziatania, ktérych

yuremi

Unia Producentéw i Pracodawcéw Przemystu Miesnego
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Przemystu Miesnego

Aleje Ujazdowskie 18/16
00-478 Warszawa

+48 22 696 52 70
biuro@upemi.pl

celem niezmiennie pozostaje podnoszenie kwalifikacji
zawodowych i poziomu ksztatcenia w ramach branzy
HORECA, wspotpracujac przy tym z placéwkami
edukacyjnymi, pozwalajacymi na diagnozowanie
potrzeb i przygotowywanie od podstaw dziatar do
nich dostosowanych. Wspieramy szkoty zawodowe

w organizacji wysokiej jakosci praktyk i stazy
zawodowych na terenie Polski i poza jej granicami,
korzystajac w tym zakresie ze wsparcia jakie oferuje
Erasmus+ i inne tego typu programy, przy posiadanej
i stale rozwijanej sieci kontaktéw miedzynarodowych
z profesjonalnymi podmiotami z kilku krajow Europy.

Obie instytucje miaty juz okazje z powodzenie razem
realizowac dziatania w przesztosci, stad tez mozliwe
byto wykorzystanie wypracowanych i sprawdzonych
modeli, wspieranych przez greckich partneréw,

z ktérymi obie instytucje takze miaty juz przyjemnos¢
wdrazac wspolne inicjatywy.
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Wzmacnianie kadr
branzy gastronomiczne;

poprzez mobilnosci ucznidw i nauczycieli

Projekt nr 2022-1-PL01-KA122-VET-000071123, pt.
+Wzmacnianie kadr branzy gastronomicznej poprzez
mobilnosci uczniéw i nauczycieli”, realizowany

w okresie 01.11.2022 - 30.11.2023, przy wsparciu

Unii Europejskiej, w ramach Programu Erasmus+,
sektor: Ksztatcenie i szkolenia zawodowe, byt

kolejng juz inicjatywa miedzynarodowa, stuzaca
rozwojowi zawodowemu i osobistemu uczniéw
branzy spozywczej i gastronomicznej. Podjelismy

sie jego realizacji w zwigzku z istniejacymi
potrzebami, zdiagnozowanymi podczas rozméw ze
wspotpracujacymi szkotami, a takze ich uczniami

i nauczycielami oraz na podstawie biezacych analiz
dynamicznie zmieniajacego sie rynku pracy. Pokazuja
one, iz najwiekszym problemem obecnie jest brak
realnej mozliwos$ci zdobywania doswiadczenia
zawodowego i wykorzystywania rozwijanej na co
dzien w szkole wiedzy w praktyce. Sytuacja ta wynika
z duzego oddalenia mniejszych miejscowosci od
duzych osrodkéw miejskich, w tym takze gtéwnych
atrakgji turystycznych, przyciggajacych spore

grupy konsumentdw, przez co branza hotelarsko-
gastronomiczna nie jest wystarczajaco rozwinieta, aby
zaoferowad miejsca pracy wszystkim potrzebujacym
tego uczniom/absolwentom - nawet na potrzeby
obowiazkowych praktyk. Chcac wyjsé naprzeciw
istniejgcym problemom i oczekiwaniom - zaréwno
szkdt, ich ucznidw, jak i pracodawcéw branzy
HORECA oraz zywieniowej i spozywczej, UPEMI
otwiera drzwi i kreuje nowe mozliwosci dla uczniéw
szkot technicznych i branzowych, ktérzy w ramach
gtéwnych dziatan projektowych mogli wzigé udziat
w przygotowaniach oraz 2-tygodniowej zagranicznej
mobilnosci zawodowej, dedykowanej odbyciu praktyk
i stazy w greckich przedsigbiorstwach.

Zgodnie zramowymi dokumentami, na ktérych
opierajga sie dziatania UPEMI w zakresie wsparcia
sektora edukacji zawodowej, w perspektywie
dtugofalowej do gtéwnych zatozen prorozwojowych
naleza:

» Zapewnienie dostepu do miedzynarodowych
mobilnosci jak najwiekszej grupie uczniéow

oraz nauczycieli w branzy HORECA, w tym
poprzez rozszerzenie bazy partneréw krajowych
i zagranicznych;

»  Wsparcie uczniow w procesie edukacji,
pozyskiwania kompetencji i umiejetnosci
zawodowych i osobistych czy spotecznych,

w tym tworzenie nowych mozliwosci rozwoju

dla uczniéw i absolwentéw szkét technicznych

i zawodowych, w oparciu o wspotprace
miedzynarodowa z zagranicznymi pracodawcami;

» Wzmocnienie kompetencji kadry UPEMI i szk6t
partnerskich, poprzez tworzenie srodowiska
edukacyjnego sprzyjajacego podnoszeniu
kompetencji zawodowych, jezykowych oraz
spotecznych przez kadre ksztatcaca przysztych
pracownikéw branzy HORECA, zywieniowej
i spozywczej;

» Wymiana dobrych praktyk z partnerami
instytucjonalnymi sektora edukacji oraz sektora
VET, stuzaca lepszemu doborowi dziatart do
istniejacych potrzeb i wyzwan europejskiego
rynku pracy, w tym poprzez wdrozenie procesu
transformacji cyfrowej UPEMI;

» Rozwdj europejskiego wymiaru dziatart UPEMI,
jako jednego z wiodacych podmiotéw w branzy.

Kazdy z projektéw realizowanych przez UPEMI

w ramach programoéw unijnych, w tym w ramach

Erasmus+, sektora Ksztatcenie i szkolenia zawodowe,

jest kolejnym krokiem milowym na drodze do

realizacji misji naszego Zwigzku. Cele gtéwne

i szczegdtowe poszczegdlnych przedsiewziec wpisujg

sie w zatozenia dtugoterminowe, przyczyniajac sie do

ich stopniowego rozwoju i koricowego osiggania.

Projekt nr 2022-1-PL01-KA122-VET-000071123 jest
realizowany przez Unie Producentéw i Pracodawcow
Przemystu Miesnego w ramach programu Erasmus+,
w sektorze Ksztatcenie i szkolenia zawodowe.

Kwota dofinansowania: 56 057,00 EUR



@ Cele projektu

Cele projektu

Wzrost efektywnosci ksztatcenia zawodowego,
podniesienie kompetencji, rozwodj systemu oceniania

Niniejsza inicjatywa, bedac kolejng edycja
zawodowych mobilnosci edukacyjnych, byta
odpowiedzia na istniejace potrzeby uczniéw

i wspotpracujacych szkét partnerskich, pozwalajaca
na poszerzenie oferty edukacyjnej o zagraniczne
staze, podczas ktérych uczniowie ksztatcacy

sie w zawodach: technik zywienia i ustug
gastronomicznych oraz kucharz, otrzymali szanse
rozwoju zawodowego. Zostata ona przygotowana

i zrealizowana we wspdtpracy z zagranicznym
partnerem, bedacym podmiotem sektora ksztatcenia
i szkolenia zawodowego - grecka firmg Olympus
Education Services Single Member P.C., a takze
jednym z najwiekszych podmiotéw branzy HORECA
w regionie Riwiery Olimpijskiej — Poseidon S.A.,

w sktad ktérego wchodzi m.in. Poseidon Palace Hotel
o standardzie 4****+, posiadajacy baze noclegowa
oraz gastronomiczna (kuchnie, restauracje, tawerny

i bary) dla ponad 800 gosci.

Dzieki wypracowanemu dotagd modelowi dziatania,
opartemu na stabilnych partnerstwach - zaréwno

z partnerami zagranicznymi, jak i ze wspotpracujgcymi
szkotami w Polsce, w tym ponownemu
zaangazowaniu w projekt doswiadczonej placéwki
sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego, jaka jest
ZS0iZ w Ciechanowcu, mozliwe byto zorganizowanie
dla uczestnikéw projektu kompleksowego wsparcia
w zakresie zagranicznych mobilnosci zawodowych,
obejmujacego realizacje 2-tygodniowych praktyk,

a takze programu edukacyjno-kulturowego

w miastach i miasteczkach greckiej Pierii oraz Tesalii.

Gtownym celem projektu jest wzrost atrakcyjnosci,
jakosci, efektywnosci i skutecznosci zawodowego
ksztatcenia praktycznego w branzy HORECA,

poprzez rozwéj wspotpracy z zagranicznymi
przedsiebiorcami oraz stworzenie nowych mozliwosci
rozwoju zawodowego 26 uczniéw ksztatcacych sie

w zawodach zwiazanych z branzg gastronomiczng,
zywieniowa i spozywczg, 3 nauczycieli przedmiotéw
branzowych oraz 1 pracownika UPEMI.

Cele szczegotowe (hybrydowe, tj. ilosciowo-
jakosciowe):

1. Przygotowanie i wdrozenie innowacyjnego
programu praktyk (w ramach miedzynarodowej
mobilnosci zawodowej) z doswiadczonym
partnerem zagranicznym oraz greckimi
przedsiebiorstwami branzy HORECA;

2. Wzmocnienie kompetencji kluczowych,
praktycznych umiejetnosci oraz wiedzy z zakresu
podstawy programowej 26 ucznidw ksztatcgcych
sie w ramach praktyk i stazy zawodowych
organizowanych przez UPEMI;

3. Wiaczenie w realizacje projektu przynajmniej
15 uczniéw z tzw. mniejszymi szansami (finalnie
udato sie wtaczy¢ i zaangazowac az 25 oséb,
wpisujacych sie swoim profilem w przyjete kryteria
tzw. mniejszych szans);

4. Podniesienie kompetencji zawodowych
i osobistych 3 nauczycieli Szkoty oraz 1 pracownika
Zwiazku, dzieki uczestnictwu w mobilnosci
uczniéw;

5. Umacnianie prestizu UPEMI jako instytucji
otwartej na Europe i rozwijajacej sie poprzez
miedzynarodowa wspétprace oraz budowanie
potencjatu do wspodtpracy w ramach kolejnych
inicjatyw;

6. Rozwoj systemow wihasciwego oceniania,
metod certyfikacji oraz walidacji, opartych na
efektach nauczania oraz stosowania narzedzi
powodujacych rozpoznawalnos$¢ umiejetnosci
i kwalifikacji poza granicami kraju.

Osiggniecie wszystkich powyzszych celéw byto
mozliwe dzieki stworzeniu w ramach ustanowionego
partnerstwa przestrzeni do wspoétpracy, nalezytego
przygotowania uczniéw i kadry do mobilnosci

i jej petnego wykorzystania, a takze stworzenie
stanowisk pracy zapewniajgcych uczestnikom
dostep do kompleksowego rozwoju kompetencji
odpowiadajacych zawodowi technik zywienia i ustug
gastronomicznych.
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Technik zywienia i usfug
gastronomicznych
oraz kucharz

26 ucznidw, 60-80 godzin praktyk

Uczestnicy ksztatcacy sie na co dzierh w ramach w branzy gastronomicznej, hotelarskiej oraz
zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych, turystycznej, pokazujacych im nie tylko tajniki
praktykowali w ramach mniejszych zespotéw ich fachu, ale takze szereg powiazan miedzy
roboczych (3- lub 4-osobowych), pracujac w jednym branzami okototurystycznymi, sktadajacymi sie

z najbardziej znanych i najlepszych hoteli Riwiery na ogdlne zadowolenie klienta i rozwoj jednego
Olimpijskiej - Poseidon Palace Hotel, o standardzie znajpopularniejszych rynku i destynacji w Europie.

4****4 Spedzili tam petne 2 tygodnie, wykonujac
swoje obowiazki pod nadzorem mentoréw
posiadajacych wieloletnie doswiadczenie

Wszyscy uczestnicy zrealizowali programy
obejmujace tacznie od 60 do 80 godzin praktyk
(w zaleznosci od wieku uczniéw oraz whasciwej dla
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nich podstawy programowej), majac mozliwos¢ Po zakorczeniu stazu, wéréd nabytych/rozwinietych
rozwijania swoich umiejetnosci w ramach metod przez uczestnikéw kompetencji zawodowych znalazty
edukacji, dedykowanych praktycznej nauce zawodu sie m.in.:

- obserwujac, eksperymentujac, powtarzajac,
popetniajac whasne btedy, ktére nalezycie korygowane
pozwalaty na wyciagniecie stosownych wnioskéw

i zastosowanie lepszych/poprawnych rozwigzan przy
kolejnej prébie. Uczniowie bioracy udziat w projekcie
mieli okazje pracowac pod okiem specjalistéw, przede
wszystkim w kuchniach hotelowych, restauracjach

i tzw. tawernach czy tez barach wchodzacych w sktad
catego kompleksu, mogacego przyjac i obstuzyc
maksymalnie jednocze$nie nawet ponad 800

gosci, serwujac potrawy, przekaski, kawy, drinki czy
koktajle. Dzieki temu, wypracowane zostaty bogate
efekty ksztatcenia, ktére dla technikéw zywienia

i ustug gastronomicznych objety zaréwno realizacje
elementéw stazu przekrojowego, jak i prace na
poszczegdlnych wyselekcjonowanych stanowiskach:
kucharz, barman, kelner. Wpisuja sie one zaréwno

w poszczegdlne kategorie efektow ksztatcenia dla
zawodu, jak i w ramy kwalifikacji, ktére uczniowie
beda zalicza¢ w toku swojej edukacji zawodowej:
HGT.02. Przygotowanie i wydawanie dan oraz HGT.12.
Organizacja zywienia i ustug gastronomicznych.

14

Umiejetnos¢ organizacji pracy oraz
przygotowywania stanowiska pracy do realizacji
wyznaczonych zadan;

. Zapoznanie z procedurami funkcjonowania lokali

gastronomicznych;

Poznanie technik pracy indywidualnej i zespotowej
w obiektach hotelarsko-gastronomicznych;

. Identyfikacja surowcéw, dodatkéw do zywnosci

i materiatéw pomocniczych w produkgji
gastronomicznej;

Dobér warunkéw przechowywania zywnosci
zgodnie z oznakowaniem;

. Wiedza z zakresu receptur i sporzadzania

dan kuchni regionalnej oraz europejskiej na

bazie sktadnikéw lokalnych i nie tylko (owoce
morza, owoce i warzywa — $wieze i mrozone,
przyprawy). Uczniowie poznali receptury i sposéb
przygotowania takich dan jak:

a. Dania miesne: Gyros, Souvlaki (szasztyki
wieprzowe lub drobiowe), Bifteki (greckie

15



[l

Wzmacnianie kadr branzy gastronomicznej poprzez mobilnosci uczniéw i nauczycieli

kotleciki mielone), Keftedes (greckie pulpety),
Moussaka (zapiekanka z miesem mielonym,
baktazanem, ziemniakami i beszamelem),
Pastitsio (grecka zapiekanka z miesem
mielonym na bazie makaronu), a nawet
Dolmades (greckie gotabki);

Dania rybne i owoce morza: Tsipoura (dorada),
Lavraki (okont morski), Kalamarakia tiganita
(smazone kalmary, takze w ciescie), Garides
saganaki (zapiekane krewetki), Chtapodi
scharas (grillowana o$miornica);

Dania wegetarianskie, w tym na bazie seréw:
Horiatiki (satatka grecka), Pantzaria (satatka

z marynowanych burakéw), Spanakopita
(placek z ciasta filo, w ktory zawiniety jest
farsz ze szpinaku, sera feta, jajek i koperku),
Feta Saganaki (zapiekana) w réznych formach
- wytrawna, jak i na stodko, Haloumi tiganito
(smazone);

Sosy i pasty: Tzatziki, Taramosalata (pasta z ikry
dorsza), Fava (pasta z grochu i oliwy), Humus,
Pasta elias (pasta z oliwek Kalamata, migdatéw,
czosnku i anchois);

Desery: Baklava (deser na bazie ciasto filo,
orzechéw i miodu), Loukoumades (greckie

1.
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paczki polewane stodkim syropem), Mus
sokolata (mus czekoladowy).

Umiejetnos¢ doboru i selekcji produktéw
pochodzenia zwierzecego i roslinnego, a takze
dokonywania procesu ich obrébki;

Umiejetnos¢ przygotowywania i serwowania
dan i napojow, w tym kawy (elementy kursu
baristycznego) i drinkéw (elementy kursu
barmanskiego);

Umiejetnos$¢ samodzielnego przygotowywania
zamoéwien pod presja czasu;

. Umiejetnosci z zakresu kompleksowej

obstugi klienta/serwisu restauracyjnego —
przygotowywania sal restauracyjnych, ustawienia
i dekoracji zastawy, serwowania dan ($niadania,
obiady, kolacje), realizacji zaméwien na ustugi
standardowe i dodatkowe;

Poznanie i stosowanie technologii obrébki,

przechowywania oraz wykorzystywania
wrazliwych sktadnikéw i pétsktadnikow;

. Umiejetno$¢ obstugi wybranych maszyn

i narzedzi stosowanych w obiektach hotelarsko-
gastronomicznych.




@ Program kulturowy

Program kulturowy

Meteory, Olimp, Litochoro, Thessaloniki, Skiathos...

Mobilnosci w trakcie projektu to nie tylko praktyki,
dlatego tez, chcac zapewni¢ mtodziezy program
bogaty w walory turystyczno-kulturowe, zostat on
przygotowany wspdlnie z greckim partnerem tak,
aby wypetnic¢ czas wolny w sposéb zorganizowany.
Uczniowie wzieli udziat w szeregu aktywnosci, ktére
miaty na celu lepsze poznanie realiéw zycia w Gregji
w praktyce, a takze tatwiejszg integracje i adaptacje
do lokalnych warunkéw - pracy i codziennego
funkcjonowania. Wsréd kluczowych punktéw
programu edukacyjno-kulturowego znalazty sie
wizyty w najwazniejszych miejscach — zaréwno

z kulturowego, jak i religijnego punktu widzenia,
przektadajac sie tym samym na wysoki poziom
turystycznej atrakcyjnosci catego przedsiewziecia.
Chodzi tutaj o takie dziatania jak wizyty kognitywne,
wycieczki edukacyjne czy aktywnosci kulturowe.

W ich ramach uczniowie realizujgcy swoje
mobilnosci edukacyjne w Grecji mieli okazje odby¢
wizyte kulturalng w jednym z miejsc wpisanych na
Swiatowa liste dziedzictwa UNESCO, tj. w Meteorach,
czyli skalno-klasztornym kompleksie, bedacym
jednym z najwazniejszych w Grecji miejsc kultu
religii prawostawnej, ale takze miejscem gdzie
niejednokrotnie naszym uczestnikom widoki zapieraty
dech w piersiach! Uczniowie z przewodnikiem
odwiedzili jeden z klasztoréw - Varlaam, zobaczyli
inny — Megalo Meteoro, wzieli udziat w lekgji pisania
ikon, a takze mieli chwile na zrobienie pamigtkowych
i niepowtarzalnych zdje¢ na tarasach widokowych.

Wsréd wycieczek znalazt sie takze mityczny
,Olimp”, ktéry nie jest jednak wbrew przekonaniom
jedynie szczytem, ale catym masywem gorskim,
ktéry uczestnicy lepiej odkryli dzieki wizytom

Wzmacnianie kadr branzy gastronomicznej poprzez mobilnosci uczniéw i nauczycieli
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w miejscowosciach Paleos Panteleimonos, Litochoro
czy tez w ramach spaceru po wawozie Enipeaz,
bedacym jednym z wybranych miejsc bogéw
greckich, wchodzacym w gtab gdrskiego przetomu,
az do mitycznego zrédetka boga Zeusa, w ktérym
kapieli pieknosci zazywata bogini Afrodyta. Dzisiaj
petni ono bardzo wazng funkcje, zaopatrujgc pobliskie
miejscowosci w czysta wode gorska.

Znalazt sie takze czas na odwiedzenie drugiego
najwiekszego miasta Grecji — Thessalonik, bedacych
waznym osrodkiem kulturowym i religijnym greckiej
Macedonii (jej stolica zarazem), lezacej w pétnocnej
Gregji. Jest to miejsce przyciggajace grupy turystow
swoja bogata historig, mnogoscia elementow
kulturowych, w tym tych zwigzanych z Aleksandrem
Wielkim, starozytng Macedonig, wojnami grecko-
tureckimi czy tureckim panowaniem w Grecji. Podczas
wizyty w tym miescie uczniowie odwiedzili Rotunde,
Bazylike $w. Demetriusza, Plac Arystotelesa, Biata
Wieze czy pomnik Aleksandra Wielkiego na jego
legendarnym koniu - Bucefale.

Wszystkim tym wyprawom towarzyszyli przewodnicy,
ktdérzy swojg wiedza wzbogacali realizacje programu,
przekazujac wiele cennych informacji. Nie zabrakto
takze czasu na Grecje typowo $rédziemnomorska,

ktdra uczniowie odkryli w luzniejszej formie, podczas
rejsu statkiem, majac okazje poznac zwyczaje

i tradycje kultury greckiej w praktyce, poprzez
uczestnictwo w przygotowanych aktywnosciach
integracyjnych, odkrywajac Zatoke Pagasyjskg oraz
wyspe Skiathos! Uczestnicy poznali ich najwazniejsze
miejsca, kulture Grecji wyspiarskiej, a takze skorzystali
z urokéw nieco odmiennej kuchni, architektury,
tradycyjnych zabaw czy fauny i flory.

Realizacja programu kulturowego, uzupetniajacego
program stazy zawodowych, pozwolita na osiaggniecie
dodatkowych efektéw ksztatcenia, w tym na rozwdj
kompetencji podstawowych i przekrojowych, takich
jak: komunikacja, praca w zespole, a takze na wzrost
Swiadomosci i wrazliwosci kulturowe;j.

Wszystkie nabyte kompetencje, w tym zdobyte za
granica do$wiadczenie, wptynety pozytywnie na
przetamanie barier i pozbycie sie obaw w kontakcie
zinnymi panstwami, ich spoteczernstwami i rynkiem
pracy (w szczegélnosci miedzynarodowym),
zwiekszyty poziom zaradnosci zyciowej i umiejetnosci
odnalezienia sie w obcym $rodowisku, mogac

w przysztosci zaowocowac wiekszg otwartoscia

na podjecie przez uczestnikéw dalszej nauki lub
zatrudnienia w kraju badZ za granica.
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Rezultaty

Wyzsze kompetencje, integracja kulturowa, rozwoj

Wptyw projektu i jego rezultaty sg wielowymiarowe
i dotyczg zaréwno samych uczestnikow, jak

i zaangazowanych instytucji partnerskich - UPEMI,
ZS0iZ, partnera greckiego i ich kadry, a takze innych
przedstawicieli lokalnej spotecznosci — w Polsce

i w Grecji. Rozwoj partnerstw miedzynarodowych,
stuzacych intensyfikacji wspétpracy na rzecz
inicjowania i wdrazania dziatan w sektorze ksztatcenia
i szkolenia zawodowego, przyczynit sie juz po raz
kolejny zaréwno do rozwoju zasobdéw ludzkich
zaangazowanych w realizacje projektu, jak i wzrostu
jakosci i atrakcyjnosci ksztatcenia w wybranych
zawodach.

Jesli chodzi o aspekty zasobow ludzkich grupa, ktéra
osiggneta najwiecej korzysci, ale ktéra takze dziata
na rzecz przetozenia wptywu na szkote i lokalng
spotecznos¢, sa w pierwszej kolejnosci uczestnicy.
Caty przebyty przez nich proces rozwoju wptynat
pozytywnie na przetamanie barier zwigzanych

z wejsciem w doroste zycie, na rynek pracy

(w szczegdlnosci miedzynarodowy) i spotkanie

z realnym Srodowiskiem pracy. Jednak rezultaty
projektu, w tym przede wszystkim wypracowane
efekty uczenia sie, to nie tylko kwestia rozwoju
zawodowego uczniéw i kadry. Dzieki udziatowi

w kompleksowym wsparciu w ramach tej inicjatywy
zwiekszyt sie ich poziom zaradnosci zyciowe;j

i umiejetnosci odnalezienia sie w nowych sytuacjach.
Uczestnicy projektu rozwineli juz posiadane
kompetencje, ale takze nabyli zupetnie nowe, w tym
takze spoteczne i jezykowe.

Wsrod efektow ksztatcenia, wpisujacych sie
w kompetencje jezykowe i spoteczne, znalazty sie:

1. Podniesienie poziomu znajomosci jezykéw
obcych, szczegdlnie w obszarach specjalistycznych
zwigzanych z pracg na wybranych stanowiskach -
sprawniejsze postugiwanie sie zasobem Srodkéw
jezykowych umozliwiajacych realizacje zadan
zawodowych samodzielnie, jak i w zespole.

2. Rozwdj umiejetnosci kluczowych, w tym
podstawowych i przekrojowych umiejetnosci,
takich jak przedsiebiorczos¢, komunikacja, praca
w zespoleiinne.

3. Poprawienie perspektyw rozwoju kariery na rynku
lokalnym, krajowym i miedzynarodowym.

4. Podniesienie poziomu pewnosci siebie,
samodzielnosci, a takze wykreowanie
odpowiedzialnych i aktywnych postaw,
pozwalajacych na radzenie sobie ze stresem,
presjg czasu czy réznymi innymi wyzwaniami.

5. Rozwdj wiedzy na temat innych panstw iich
spoteczenstw, a takze poszerzenie Swiadomosci
kulturowej, bazujacej na poznaniu realiéw zycia
w Gregji.

Wspdlnie z osiggnietymi efektami ksztatcenia

zawodowego, rozwiniete i nabyte kompetencje

jezykowe i spoteczne stanowig najwieksza korzys¢,
dodatkowo potwierdzong szeregiem certyfikatow

i innych narzedzi, ktére stuzyty osiggnieciu dwéch

zatozen. Po pierwsze, pomogty w zapewnieniu

nalezytej uznawalnosci efektow, jakie uczniowie
osiagneli i wypracowali podczas catego projektu,

w tym jego gtéwnych dziatan, tj. zagranicznych

stazy zawodowych. Po drugie, ze wzgledu na swdj

charakter, wiekszos¢ z nich zostata wykorzystana
dla realizacji rozwinietego procesu monitoringu

i ewaluacji. Wszystko to pozwolito wyciggnac

stosowne whnioski, a w dalszej kolejnosci ma pozwoli¢

na fatwiejsze zatrudnienie w kraju badz za granica,
takze dla osob, ktére znajduja sie w trudnej sytuacji
zyciowej i bez mozliwosci oferowanych przez

projekt nigdy nie mogtyby sobie pozwoli¢ na udziat

w zagranicznej mobilnosci edukacyjnej.

Na poziomie lokalnym i regionalnym wptyw projektu
jest widoczny przede wszystkim poprzez rozwoéj
innych mtodych ludzi oraz kadry UPEMI i szkoty
partnerskiej, ktérzy w pierwszej kolejnosci oddziatuja
na swoje najblizsze otoczenie - swoich rowiesnikéw,
rodzicéw, znajomych, wspétpracownikéw, partnerdw,
a dalej takze przedstawicieli innych szkét srednich,
przedsiebiorcéw oraz przedstawicieli wtadz z terenu
Powiatu Wysokomazowieckiego, m.st. Warszawy
iinnych sasiadujacych i wspétpracujacych. Zwiekszyta
sie réwniez Swiadomos¢ kulturowa lokalnych
spotecznosci, wiedzacych wiecej o istniejacych
szansach i mozliwosciach, a w dtuzszej perspektywie
czasu uczestnicy moga dalej dziatac¢ na rzecz rozwoju
podobnych inicjatyw dla kolejnych pokolen oraz
przyktadac sie do rozwoju rynku pracy i gospodarki
w regionie.
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@ Certyfikacja

AN

Certyfikacja

Oficjalne potwierdzenie odbytych praktyk

i zdobytych umiejetnosci

Uczniowie, ktérzy wzieli udziat w zawodowych
mobilnosciach edukacyjnych w Grecji, otrzymali
zaswiadczenia i certyfikaty, bedace potwierdzeniem
zdobytych w ramach projektu i realizacji programu
szkolenia zawodowego kwalifikacji i kompetencji.
W4réd otrzymanych dokumentéw znalazty sie:

» Zaswiadczenia o odbyciu przygotowania
jezykowego (j. angielski zawodowy oraz j. grecki
podstawowy), kulturowego i pedagogicznego
z elementami doradztwa zawodowego.

» Indywidualne Wykazy Osiagnie¢, wykorzystujace
elementy systemu ECVET, wykorzystane do
opracowania miedzy partnerami projektu modelu
oceny nabytych przez uczestnikow kompetencji
zawodowych.

» Dokumenty Europass-Mobilnos¢, bedace ocena
opisowa osiaggniec kazdego uczestnika, zawierajac
peten opis kompetencji nabytych w trakcie
praktyki — w tym umiejetnosci zawodowych,
jezykowych, organizacyjnych i spotecznych.
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» Certyfikaty, potwierdzajace odbycie praktyk,
wraz z wykazem kompetencji nabytych w trakcie
praktyki, wystawione przez szkote i partneréw
z Gregji.

Proces certyfikacji oraz walidacji rezultatéw projektu
stanowit cenne zrédto potwierdzajace kompetencje
uczestnikow, zwiekszajac ich konkurencyjnos¢

na rynku pracy. Ze wzgledu na swéj charakter,
wiekszo$¢ z przygotowanych dokumentéw zostata
wykorzystana takze dla realizacji rozwinietego
procesu ewaluacji, dokonywanego tak przez

szkote i partnerdw, jak i przez samych uczestnikow.
Ewaluacja ta miata charakter oceny projektu i jego
rezultatéw, ale takze samoewaluacji dokonywanej
przy wsparciu opiekunéw i mentoréw przez uczniéw
zaangazowanych w realizacje inicjatywy. Caty proces
pozwolit na wystawienie ocen oraz zatwierdzenie
wypracowanych przez uczestnikéw efektow

uczenia sie oraz ksztatcenia zawodowego, w ramach
realizowanego przez nich w Polsce programu
praktycznego.

&
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Partner grecki

Olympus Education Services Single Member P.C.

Organizacja partnersko-przyjmujacg w ramach
projektu byta grecka firma Olympus Education
Services Single Member P.C., dziatajaca w sektorze
ksztatcenia i szkolenia zawodowego, a takze

w branzy turystyki edukacyjnej oraz IT, Swiadczaca
ustugi i szkolaca mtodziez, bedaca jednoczesnie
organizatorem inicjatyw szkoleniowych dla
uczniéw szkot zawodowych z Gregji i innych panstw
cztonkowskich Unii Europejskiej, we wspotpracy

z przedsiebiorstwami z sektora szeroko pojetych
ustug, w tym m.in. ustug gastronomicznych,
hotelarskich, zywieniowo-spozywczych, rolniczo-
produkcyjnych — w wielu aspektach wpisujacych sie
w branze HORECA.

W4réd atutéw greckiego partnera, ktére zdecydowaty
o jego wiaczeniu w ramy wspotpracy dla niniejszego
projektu, nalezy wymienic:
» Doswiadczong kadre dziatajaca na greckim
rynku od wielu lat, angazujac sie w szereg
inicjatyw edukacyjnych, bazujacych na praktyce.
Osoby wchodzgce w sktad zespotu to praktycy
wybranych branzy petnigcy role: opiekundw,
mentoréw, rezydentow, przewodnikow, ttumaczy,
od wielu lat pracujacy z grupami z Polski i innych
panstw regionu Europy Srodkowo-Wschodniej
(w tym takze Czech, Stowacji czy Wegier).

» Posiadana szeroka sie¢ kontaktéw, jak i bogate
doswiadczenie zaréwno w sektorze edukacji
zawodowej, jak i w poszczegdlnych branzach,

w ktérych ksztatca sie uczniowie odbywajacy
swoje praktyki/staze w Grecji — w naszym
przypadku branzy gastronomicznej i zywieniowo-
spozywczej.

» Modele dziatania i zarzadzania oraz potencjat
organizacyjny posiadany przez partnera, ktéry
wspotpracujac z lokalnymi przedsiebiorcami,
jest w stanie zapewnic profesjonalna obstuge
projektu pod wzgledem logistycznym
i merytorycznym (wsparcie w takich elementach
jak zakwaterowanie, wyzywienie, program
kulturowy), utrzymujac tym samym jakos$¢
realizacji inicjatywy na wysokim poziomie.

Nawiazana i pogtebiona w trakcie projektu

wspotpraca przyniosta doskonate rezultaty, zaréwno

w zakresie organizacji i realizacji gtéwnych dziatan,

jak i rozszerzenia przestrzeni stuzgcej wymianie

i adaptacji dobrych praktyk miedzy zaangazowanymi

podmiotami branzy HORECA oraz sektora ksztatcenia

i szkolenia zawodowego, w tym w szczegdlnosci pod

katem kadr branzy gastronomicznej.

OLYMPUS EDUCATION

Practicing Top Experiences
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