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Zakres dziafania:

Edukzacia

Projekt obejmuje 3 - tygodniowe zagraniczne
praktyki zawodowe dla osob uczacych sie w
ramach PROGRAMU ,UCZENIE SIE PRZEZ CALE
Z¥CIE Leonardo da Vingi IVT Mobilnosc,

TYTUE PROJEKTU Profesjonalizm 2awadowy i
integrocia kulturowa foko efekt
ponadnarodowych stezy

Nr umowy 2012-1-PL1-LEQ01-27548

Data rorpoczecia driatania: 2012-09-01
Data zakonczenia driataniz:  2013-12-01
Czas staiu 11.06.2013. — 29.06.2013.

Grupa docelowa to osoby w trakcie wstepnegn
szkolenia zawodowego, uczniowie klas 11§ 11l 25 nr
1 - Techmikum nr 1 (technik Zywienia i
gospodarstwa domowego, technik hotelarstwa,
kucharz), uczqcy sie jezyka francuskiego w tym

zawodowego, wytonieni drogg rekrutaci.

Organizacja goszczaca  (staly  partner) 1o
Stowarzyszenie Restauratorow z siedzibg w Nicei
ﬂUN!ON PATROMALE DES CAFETIERS RESTAURATEURS

ET METIERS DE LA MUIT COTE 0"AZUR), Przewodniczy

mu  cieszgcy sie autorytetem  Hubert Boivin. |

Zriesza  restauratordw  [wspolpracuje tez 2
hotelami posiadajgoymi raplece
gastronomiczne), rapewniajacych wysoky jakosc
swiadczonych  ustug. Gwarantuje  atrakcyjne
miejsca stazu - restauracje | hotele w centrum
Nicel. H.Boivin wspdtpracuje 2  Honorowym
Kansulerm RPw Nicei — M.Forkasiewiczem, co jest

dodatkowym atutem.

Organizacja wysylajaca to Zespdi Szkof nr 1 w

Grodzisku Mazowieckim,




Wyehowanie

Wdrozenie  projektu  pomoglo  wyksztalcié
samodzielnego, pewnego  siebie  absolwenta,
kamunikatywnego, otwartego na fwiat,
konkurencyjnego na  rynku  pracy, gotowego
profesjonalnie wykonywad obowigzki rawodows.
Realizacja  projektu przyerynita sie do
ksrtattowania postaw  tolerancjii | otwartodc
wobec réinic rasowych, etnicznych i religijnych,
mwalczania uprzedzen | stereotypdw, poznania
aspektow pracy zawodowe] w odmiennych
warunkach kulturowych i jezykowych oraz zasad
pracy w zespole roimym kulturowo i jezvkowo.
Driatania objete projektem preyczynily sig takie
do  wimocnienia  poczucia  wilasne] wartosc
uc2nicw,

Profitaktyka

Przed wyjardem na stai uczestnicy wzieli udziat w
spotkaniu  organizacyjnym,  szkoleniu  BHP,
pedagogicznym, kulturowym | jerykowym (kurs |
jeryka francuskiego w  tym zawodowego). |
Udrielono  im  wsparcia  psychologicanego,
Preypotowanie pedapogiczne dotyciyfo przede
werystkim  zasad komunikac)i interpersonalng),
sposobdw rozwigzywania  konfliktdw, Lreningul

rachowarh  asertywnych, radzenia soble ze|
STFESEmm. |

Chpieka

Opieke nad statystami sprawowall nauceyciele
Zespotu  Szkot nr 1 - czlonkowle respofu
projektowego. W czasie staiu  prowadzond |
wywiady indywidualne i Brupowe
(przeprowadzane przez polskich opigkunow 2
uczestnikami np, po zakonczeniu staiu danego
dnial, obserwacje postawy | zachowania
stadystow, umigjetnosic komurikacyjmych, |
interpersonalnych, radzenia sobie z nowg dla nich |
sytuacja | towarzysigcym  temu  stresem. |
Skrupulatnie  przestrzegano  dyscypling. w
weekendy opiekunowie towarzyszyli staiystom
podezas wycleczek, realizujge bogaty program
kulturawy,




Crganizacja i zarzgdzanie

Uczestnicy odbywali staz w 9 restauracjach i 3
hotelach w eentrum Nicel zrzeszonyeh w UNION
PATROMALE DES CAFETIERS RESTAURATELURS ET
METIERS DE LA NUIT COTE DTAZUR, Pracowali w
grupach 2, 3 i 4-csobowych adekwatnie do
zawedu|kuchnia/obstuga konsumenta/goscia
hotelu).

Staz przeprowadzono w wymiarze 120 godzin (15
dni roboczych; & godzin praktyki dziennie) zgodnie
z podstawy programowsg ksrtatcenia w zawodzie
technik Zywienia i gospodarstwa domowego
321[10], kucharz 512[02] i technik hotelarstwa
341[04].

Fo zakonczeniu praktyki uczestnicy projektu
otrzymali dokument Eurcpass Mobilnosé, polsko-
francuski certyfikal oraz indywidualny  wykaz
oslagnied (w ramach ECVET).




Inne obszary (okredli jakie]

Projekt, jake jeden z pierwszych w Polsce,
uwzglednia ideg ECVET (Europejskiego Systemu
Transferu Osiggnied w Ksztalcenmiu i Szkoleniu
Zawodowym). Proces zastosowania  systemu
ECVET do transferu | akumulacii wynikdw uczenia
sie przebiega nastepujaco: instytucja wysytajgca,
goszczgca 1 uczjcy  sie  (staiystafuczestnik
projektu) podpisuja Porozumigmie o programie
zojed prred rozpoczeciem mobilnofcl (wezesnig)
obie ww. instytucje rawarly Pororurmienie o
partnerstwie). Nastepnie, w wyniky odbvwcia staiu
zawodowego,  uczestnik  wryskuje  wiedze,
umiejetnosci | kompetencje. Efekty uczenia sie
ostajg ocenione przez instytucje gosiczacy, a
stazysta otrzymuje punkty (jednostki wraz z
powigzanymi punktami ECVET). Punkty zapisuje
sie w indywiduglnym  wykozie  osiggniec;
nastepuje transfer efektdw uczenia sig. Uzyskane
punkty 53  walidowane priez  instytucje
wysytajaca, nastepnie uznane | akumulowans w
ramach kwalifikac)i, a zwigzane 2 nimi punkty
ECVET zostaja zaliczone.




Temat dziatania:

W wyniku wdrozenia projektu uczestnicy odbyli staz zgodnie ze swoim zawodem {restauracje | hotele w Nicel). |
Pracowali w grupach 2, 3 i 4 - osobowych [stanowisko: kuchnia/obstuga konsumenta/goscia hatelu; 120 gudzin'
praktyki rawodowej; 15 dni robociych).

Staiyici  realizowali  program, cbowigzujgcy  wszystkich, adekwatny do  rawodu  (kuchniafobstuga
konsumenta/godcia hotelu ). Program stazu dotyenyt ueznddw kL 117 111 25 nrl, uczgeych sie w zawodzie tech nik!
rywiznia i gospodarstwa domowego, kucharz i technik hotelarstwa. Ci plerwsi ksztalcili sie w dzisdiinie ywienie

chowieka {stanowisko: kuchniafserwis-obstuga konsumenta), kucharze - fywienie czlowiska (stanowisko:

kuchnia), za¢ hotelarze w dziedzinie obshuga godcla hotelowego [stuiba pister], w tym obsluga konsumenta w sali |
restauracyjnef (stanowisko: serwis). Zakres obowigzkdw ucznidw zardwno 2 kI 1 jak | 1l zostal dostosowany do
wymagan obowigzujgcege w kraju programu praktyk rawodowych. Pamigtane o indywiduzlnym podejiciu do
katdego staiysty | wysokie] jakoscl realizac)i projektu.

5tai przeprowadzono w restauracjach i hotelach w centrum Micei, rekomendowanych prze: Stowarzyszenie
Restauratorow  (organizacie goszczaca), posiadajgoych  odpowiednie zaplecze produkcyjne |0 wysoko
wykwalifikowang kadre. Uczestnicy uzyskali kwalifikacje zgodnie z Porozumieniem o programie rajec ECVET
[skorelowanym 2z celami projektu, programem staiu | obowigzujacq w Polsce podstawa programowa dla
poszezegoinych kierunkow ksztatcenia w zawodzie).

Stakyici, w ramach ragospodarowania czasw wolnego, zrealizowali bogaty program kulturowy (Mices, Antibes,
Grasse, St.Paul, Saint-Tropez, Monaco). Odwiedzill Szkotg Gastronomiczne-Turystyczno-Hotelarsky {Lycee Paul
Augier), w:l,l*sm-:hali wyktadu jej dyrektora nt. systemo szkolnego we Francji, poznali bogaty baze dydaktyczng.
Spotkali siz z prrewodniczacym organizacii goszczace] - Hubertem Boivin, Honorowyrm Konsulem Polski w Nicel
= Michelem Forkasiewiczem i lokalnymi mediami {wywiady dla gazety "Nice Matin"; publikacja 2 artykutdw oraz
zdjec staiystow w ww. gazecie),

Cele deiatania:

Celem projektu byto zdobycie przez uczestnika nowego doswiadcrenia zawodowego, podniesienie poziomu
wiedzy i kwalifikacji zawodowych, w tym zgodnie z ideg ECVET, zwigkszenie mobilnodcl | zdolnosici do uzyskania |
utrzymaniz zatrudnienia na lokalnwm, krajowym | eurapejskim rynku pracy, doskonalenie poslugiwania sie
jezykiem obocym (francuskim), w tym zawodowym, rozwiniecie wspdtpracy pomiedzy szkota a partnerem
francuskim i polskimi praktykodawcami, promowanie wiedzy o innych kulturach, tolerancji i otwartosci wobec
rdznic rasowych, etnicziych i religijnyeh.




E\rska ne efekty:

Stadysel pdobyli nows doswiadezenie 2 gastronomii | hotelarstwa. Podniesli swoje umiejetnosc jezykowe; stali sie
kamunikatywni. Sprawnie pracowali w zespole, pokonali stres, byli otwarci i tolerancyjni.

Widrofenie projektu pomogto wyksmzlcid samodzielnego, pewnego sieble absolwenta, komunikatywnego,
otwartego na Swiat, konkurencyjnego na rynku pracy, gotowego profesjonalnie wykonywad obowiazki
zawodowe. Realizacja projekiu przyczynita sie do ksrtaltowania postaw tolerancii | otwartosci wobeco roznic
rasawych, etnicznych | religijnych, zwalczania uprzedren | stereatypdw, poznania aspektdw pracy iawodowej w
cdriennyeh warunkach kulturowych i jerykowych oraz zasad pracy w zespole rdanym kulturowo i jezykowo.

Dziatania wnioskodawcy stuiyly podniesieniu prestiiu szkoty, poglebianiv wipdtpracy z partnerem francuskim i
polskimi praktykoedawcami,

Ww. cele osiagnieto w wysokim stopniu. 100% uczniow zalicayio stai, uzyskato pochwaly od praktykodawedw
oraz propozycje pracy. Otrzymali Europass Mobilnogé, IWO 1 polske - francuskl certyfikat.

Korzysci dla szkoty:

* Poprawa jakosci oferowanego ksztatceniafszkolenia zawodowego

= Worost atrakoyjnosci szkolne] oferty edukacyjnej

= Warost prestizu stkoby

- k;:::nrz-,,rstr;;l wptyw podniesienia poziomu szkolenia praktycinego na wyniki rekrutacji do Technikum nr 1
wZSnrl

* Pozyskanie wiarygodnego partnera zagranicznego, zainteresowanego szkoleniem w praysiodci kolejmych
stadystow




Whrioski z realizacji;

Projekt pt. Professionalism and cultural integration as on effect of the tronsnational placements / Profesjonalizm

rawodowy | integrocia kufturowa joko efekt ponodnarodowych stafy, irealizowany przez Zespdt Szkél nr 1w

Grodzisku Mazowieckim w ramach Programu , Uczenie sie przez cale iycie” Leonzrdo da Vinci Mobilnosc znalazt

sig wirdd 27 przyktadow dobrych praktyk wytypowanych przez polsky Narodows Agencie w zwigzku z |
wdrazanym przez nig projektem miedzyagencyjnym “Work Based Learning and Apprenticeships™.

W ramach projektu organizowane beda m. in. konferencje i seminaria, umailiwiajgee migdzynarodows wymiang
doswiadczen w zakresie promowania i wdrazania WBL w roinych krajach i systemach edukacji.

Koordynator projektu przedstawit prezentacje nt. dodwiadcred beneficjenta we wdrataniu ECVET w projekcie |
mobilnodc podezas v szkolenia standaryrujgcego dia ekspertdw Programu Leonardo da Vincl oraz prezentacje
dotyczacg mobilnodci edukacyjngj z systemem ECVET w crasie konferencji pt. "System ECVET jako instrument
wspierania mobilnosci uczniow w projektach europejskich” {na zaproszenie Fundac)i Rozwoju Systemu Edukac)i).

Woowyniku  wdroieniz  projekty  poglebiono wspdlprace e Stowarzyszeniem Restauratordw  w o Micei
[wprowadzono nowe restauracie jako miejsca staiu), Honorowym Konsulem Polski, restauratorami, hotelarzami
i dyrekcja Szkoty Gastronomiczno-Hotelarsko-Turystyczne] w Nicei {poznano specyfike systemu szkolnego we
Francji). Partnerzy porytywnie oceniajg dotychcrasowe wspblne driatania i sa gotowi do ich kontynuowania.
Francuscy praktykodawcey deklarujg ched przvjecia na stad nasteprych grup weznidw 2 Polski, Wnioskodawia
bedzie daiyt do uzyskania kolejnego grantu, gdyi jest w stanie zapewnic uczniom szkoly bardzo dobre warunki
Ddhywani; staiu.i uzyskiwania kwalifikacji.

Strona WWW szkoty z prezentacj dobrej praktyki:
#5_grodzisk@oz.pl

"uWra;':arn zgode na zamieszczenie na stronie imernetuwé-j- Kuratorium Céwiaty w Warszawie informac]l na tem:at-
prredstawionego przykiadu dobrej praktyki.

D REKTOR
Zespotu Szhdl nr 1
w Grodzishe Maz.

Cresid tn. Y0t 2204

Miejscowosd, dota

Podpis dyrektorg szkofy/placowki

UWAGA!
Kuratorium Oswiaty w Warszawie zastrzega sobie prawo do zamieszczenia na stronie
internetowej urzedu tylko wybranych przyktadéw dobrej praktyki.




