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WPROWADZENIE

Projekt ,Zrownowazona gastronomia i goscinnos¢ - integracja zawodowa
0sOb ze specjalnymi potrzebami”, realizowany w ramach programu
Erasmus+ (KA210-VET), byt miedzynarodowym przedsiewzieciem
partneréw z Polski i Hiszpanii. Jego celem byta wymiana doswiadczen oraz
rozwdj nowoczesnego ksztatcenia zawodowego w branzy gastronomiczno-
hotelarskiej, ze szczegdlnym uwzglednieniem o0séb ze specjalnymi
potrzebami edukacyjnymi i zagrozonych wykluczeniem spotecznym.

W ramach projektu zorganizowano mobilnosci, warsztaty i szkolenia
rozwijajgce kompetencje zawodowe, spoteczne i jezykowe uczestnikéw, a
takze promujgce zrownowazony rozw0j i postawy proekologiczne w
gastronomii i hotelarstwie. Efektem wspoétpracy partneréw sg nowoczesne
materiaty edukacyjne oraz publikacja upowszechniajgca dobre praktyki w
zakresie integracji spotecznej i zrownowazonej edukacji zawodowe;j.
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Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP w Tarnowie

jest nowoczesng placéwkg edukacyjno-wychowawczg wspierajgcg mtodziez
w wieku 15-18 lat w zdobywaniu kwalifikacji zawodowych oraz rozwoju
spotecznym i osobistym. Placéwka odpowiada na potrzeby mtodych ludzi
wymagajgcych wsparcia edukacyjnego, wychowawczego i spotecznego,
oferujgc bezpieczne Srodowisko do nauki i przygotowania do wejscia na
rynek pracy.

Misjg Centrum jest wyrédwnywanie szans edukacyjnych i zawodowych
miodziezy, szczegblnie oséb zagrozonych wykluczeniem spotecznym.
Uczestnicy zdobywajg kwalifikacje zawodowe, rozwijaja kompetencje
spoteczne oraz uczg sie samodzielnosci i odpowiedzialnosci.

Placowka prowadzi ksztatcenie w zawodach odpowiadajgcych potrzebom
rynku pracy, m.in. w zawodzie kucharza i cukiernika. Uczniowie realizujg
praktyczng nauke zawodu w warsztatach szkolnych oraz u lokalnych
pracodawcow.

CKiWw OHP aktywnie uczestniczy w projektach miedzynarodowych
Erasmus+, umozliwiajgcych  mtodziezy zdobywanie doswiadczenia
zawodowego i rozwijanie kompetencji jezykowych oraz miedzykulturowych.

Niepubliczna Szkota Branzowa | Stopnia Specjalna w Tarnowie

wspiera mtodziez ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi w zdobywaniu
kwalifikacji zawodowych oraz przygotowaniu do samodzielnego zycia i
pracy.

Placbwka prowadzi edukacje dostosowang do indywidualnych mozliwosci
uczniow, tworzac przyjazne i bezpieczne Srodowisko wspierajace rozwoj
kompetencji zawodowych oraz spotecznych.

Szkota' ksztatci ucznidw z niepetnosprawnoécig intelektualng, autyzmem
oraz zespotem Aspergera. Program nauczania tgczy edukacje teoretyczng z
praktycznym przygotowaniem zawodowym.

zyciu spotecznym.
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C.P.L.F.P. Hurtado de Mendoza w Granadzie

to nowoczesne publiczne centrum ksztatcenia zawodowego w Hiszpanii,
specjalizujgce sie w edukacji w obszarze gastronomii, hotelarstwa oraz
ochrony zdrowia.

Placbwka od wielu lat przygotowuje specjalistow do pracy w branzach
ustugowych, taczgc tradycje edukacyjng z nowoczesnymi metodami
ksztatcenia. Szkota wspodtpracuje z pracodawcami i realizuje praktyki
zawodowe w rzeczywistym Srodowisku pracy.

Centrum aktywnie uczestniczy w programie Erasmus+, realizujgc mobilnosci
uczniéw i kadry oraz wspierajgc rozwoéj kompetencji miedzykulturowych.
Nowoczesna baza dydaktyczna, profesjonalne pracownie gastronomiczne i
hotelarskie oraz otwartos¢ na innowacje sprawiaja, ze placéwka stanowi
przyktad nowoczesnego europejskiego ksztatcenia zawodowego.

Universal Mobility SL w Walenc;ji

jest hiszpanskg organizacjg partnerskg specjalizujgcg sie w realizacji
projektbw mobilnosci edukacyjnej i zawodowej w ramach programdow
europejskich.

Organizacja posiada wieloletnie doswiadczenie w organizacji stazy, praktyk i
wymian miedzynarodowych dla uczniéw, studentow oraz kadry edukacyjne;j.
Universal Mobility odpowiadata za wsparcie logistyczne, organizacje
zakwaterowania oraz wspotprace z przedsiebiorstwami i instytudgjami
przyjmujgcymi uczestnikdéw projektu w Hiszpanii.
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W projekcie uczestniczyto 18 ucznidw z instytucji partnerskich w Polsce i
Hiszpanii, w tym 5 ucznidw z Centrum Ksztatcenia i Wychowania OHP
wTarnowie, 5 uczniéw z Niepublicznej Szkoty Branzowej | Stopnia Specjalne;
w Tarnowie oraz 8 ucznidow z CPIFP Hurtado de Mendoza w Granadzie,
wytonionych na podstawie procesu rekrutacji.

W realizacje projektu zaangazowani byto rowniez 12 osob kadry, w tym
opiekunowie pedagogiczni, mentorzy szkoleh oraz kadra dydaktyczna
odpowiedzialna za ksztatcenie zawodowe - nauczyciele i instruktorzy
praktycznej nauki zawodu.

W dziatania projektowe aktywnie wtgczali sie takze pozostali uczniowie,
nauczyciele i przedstawiciele kadry z instytucji partnerskich, a takze
pracodawcy oraz spotecznos¢ lokalna. Dzieki temu projekt sprzyjat integracji
Srodowisk edukacyjnych i zawodowych oraz budowaniu wspoétpracy na rzecz
nowoczesnego i wigczajgcego ksztatcenia zawodowego.
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ZROWNOWAZONY ROZWOJ W GASTRONOMII | HOTELARSTWIE

Projekt koncentrowat sie na promowaniu podejs¢ i strategii sprzyjajacych

integracji osob ze specjalnymi potrzebami na rynku pracy oraz wdrazaniu

zasad zréwnowazonego rozwoju w gastronomii i hotelarstwie. Podczas dziatan

(/W\I projektowych uczestnicy poznawali nowoczesne rozwigzania ekologiczne oraz

U praktyczne metody organizacji pracy wspierajgce ochrone Srodowiska
naturalnego.

Szczegdllng uwage poswiecono:
e minimalizacji odpaddw zywnosciowych,
e wykorzystaniu produktéw lokalnych i sezonowych,
e praktykom ekologicznym w gastronomii i hotelarstwie,

e racjonalnemu gospodarowaniu zasobami,
e integracji spoteczneji zawodowej 0séb ze specjalnymi potrzebami.

HOTEL
oDoo

Fgr?lgzl Wspotczesna gastronomia i hotelarstwo coraz wiekszg uwage poswiecajg

Fk#k&  odpowiedzialnemu gospodarowaniu zasobami oraz ekologii. W ramach
projektu uczestnicy poznawali praktyczne rozwigzania wspierajgce ekologiczne

@ funkcjonowanie przedsiebiorstw gastronomicznych i hotelarskich.
Najwazniejsze zasady zrobwnowazonego rozwoju:

e ograniczanie marnowania zywnosci,

o stosowanie produktéw lokalnych i sezonowych,
e racjonalne gospodarowanie wodg i energig,
5 e segregacja i recykling odpadow,

e ~ograniczanie plastiku i materiatow jednorazowych,
o wykorzystywanie naturalnych i ekologicznych produktow,
wdrazanie zasad ,zero waste”,
"« wspieranie lokalnych producentéw zywnosci.

Uczestnicy projektu poznawali praktyczne sposoby przygotowyw' o
#zgodnie z ideg odpowiedzialnej gastronomii. Szczegdélng uwage posﬁle
planowaniu . produkcji zywnosci w sposéb minimalizujgcy straty

racjonalnemu wykorzystaniu surowcow.
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W wyniku realizacji projektu opracowano propozycje aktualizacji programow
nauczania zaje¢ praktycznych dla zawoddw kucharz oraz pracownik obstugi

hotelowej.
(P

g 1. Charakterystyka modutu
Dynamiczny rozwdj branzy gastronomicznej oraz rosngca swiadomosc¢ ekologiczna
spoteczenstwa powodujg koniecznos¢ wdrazania nowoczesnych rozwigzan
ograniczajacych negatywny wptyw gastronomii na S$rodowisko naturalne.
Wspoitczesny pracownik gastronomii powinien posiadac¢ nie tylko kompetencje
zawodowe zwigzane z przygotowywaniem i serwowaniem potraw, ale rowniez
wiedze dotyczacg odpowiedzialnego gospodarowania zasobami, ograniczania
HOTEL odpaddéw oraz stosowania ekologicznych praktyk w miejscu pracy. Modut ma na
FIEIE—l celu rozwijanie praktycznych umiejetnos$ci ucznidbw w zakresie prowadzenia
*axx« Jdziatalnosci gastronomicznej zgodnie z zasadami zrownowazonego rozwoju.
Szczegolny nacisk potozono na:
e ograniczanie marnowania zywnosci,
e stosowanie zasad ,zero waste”,
e wykorzystywanie lokalnych i sezonowych produktéw,
e 0szczedne gospodarowanie energig i wodg,
e odpowiedzialne zarzgdzanie odpadami,

@‘j& - rozwijanie postaw proekologicznych i spotecznych.
L

Modut uwzglednia roéwniez potrzeby ucznidw ze specjalnymi potrzebami
edukacyjnymi poprzez stosowanie aktywizujgcych metod nauczania, pracy
zespotowej oraz indywidualizacji zadan.
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2. Cele modutu
Cele ogdlne
e przygotowanie uczniéw do pracy w nowoczesnej gastronomii zgodnej z
zasadami zrbwnowazonego rozwoju,
e rozwijanie Swiadomosci ekologicznej i spotecznej uczniow,
e ksztattowanie odpowiedzialnych postaw zawodowych,
* rozwijanie umiejetnosci praktycznych zwigzanych z organizacjg ekologicznej

pracy w gastronomii,
@' e promowanie integracji spotecznej i pracy zespotowe;j.

Cele szczegétowe
— Uczen:
F EE —| ® zna zasady zrobwnowazonej gastronomii,
: e rozumie wptyw dziatalnosci gastronomicznej na srodowisko naturalne,
e potrafi planowac produkcje gastronomiczng ograniczajgcg straty zywnosci,
e stosuje zasady segregacji odpadow i recyklingu,
* wykorzystuje lokalne i sezonowe produkty,
e organizuje stanowisko pracy zgodnie z zasadami ekologii,
e stosuje rozwigzania ograniczajgce zuzycie energii i wody,
e wspotpracuje w zespole i respektuje potrzeby innych osdéb, VA

@j}& e wdraza zasady ,zero waste” podczas przygotowywania potraw.
- :

QUy
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3. Tresci ksztatcenia

Dziat 1.

Wprowadzenie do zrbwnowazonej gastronomii

Zakres tematyczny:
e pojecie zrbwnowazonego rozwoju,

(/w\' e wptyw gastronomii na sSrodowisko naturalne,
U e ekologiczne trendy w gastronomii i hotelarstwie,

e odpowiedzialna konsumpcja,
e znaczenie lokalnych produktéw i krotkich tancuchow dostaw.

Efekty uczenia sie:
Uczen:
e wyjasnia pojecie zrbwnowazonej gastronomii,

e wskazuje ekologiczne zagrozenia wynikajgce z dziatalnosci
gastronomicznej,

HOTEL e rozpoznaje dziatania proekologiczne stosowane w gastronomii i
E I_S]E?l hotelarstwie
*ohhk &
Dziat 2.

Ograniczanie marnowania zywnosci

Zakres tematyczny:
e przyczyny marnowania zywnosci,

planowanie zakupow i produkcji gastronomicznej,
prawidtowe przechowywanie produktow spozywczych,
wykorzystanie produktow w catosci,
¢ ponowne wykorzystanie sktadnikow spozywczych,
e -planowanie menu zgodnie z ideg ,zero waste”.
Cwiczenia praktyczne:

o przygotowywanie potraw z wykorzystaniem resztek produktow, 3
4 o tworzenie jadtospiséw opartych na lokalnych produktach sezonowych, _'
e analiza strat zywnosci podczas zajec praktycznych. '
Efekty uczenia sie:
Jczen:
~e planuje produkcje gastronomiczng ograniczajgcg straty,
e stosuje zasady racjonalnego gospodarowania zywnoscia,
wykorzystuje produkty zgodnie z ideg ,zero waste”.

%
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Dziat 3.
Gospodarka odpadami w gastronomii
Zakres tematyczny:
e rodzaje odpaddw gastronomicznych,
e zasady segregacji odpadow,
e recykling i ponowne wykorzystanie materiatéw,
(/w\' e kompostowanie odpadow organicznych,
% Uf e ograniczanie stosowania jednorazowych opakowan.
Cwiczenia praktyczne:
e segregacja odpadow podczas zajec praktycznych,
e przygotowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami ekologii,
e analiza mozliwosci recyklingu materiatow gastronomicznych.
Efekty uczenia sie:

Uczen:
e prawidtowo segreguje odpady,
HOTEL e stosuje zasady recyklingu,
E I_S]E?l e ogranicza ilo$¢ odpadéw gastronomicznych.
1 8 e 2
Dziat 4.

Oszczedne gospodarowanie wodg i energia

Zakres tematyczny:
e zuzycie energii i wody w gastronomii,

e energooszczedne urzgdzenia gastronomiczne,
e ekanomiczne wykorzystanie urzadzen kuchennych,

e  Organizacja pracy ograniczajgca zuzycie zasobow, '

¢ ekologiczne rozwigzania w obiektach gastronomicznych i hotelarskich.
A Cwiczenia praktyczne:

e -analiza zuzycia energii podczas przygotowywania potraw,

o -'organizacja pracy w sposob ograniczajacy zuzycie wody,

g ¢ -stosowanie energooszczednych metod obrobki termicznej.

" Efekty uczenia sie:

Uczen:

stosuje rozwigzania ograniczajgce zuzycie energii,

oszczednie gospodaruje wodag,

e organizuje prace zgodnie z zasadami efektywnego wykorzystania

zasobdw.
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Dziat 5.
Ekologiczne praktyki zawodowe
Zakres tematyczny:
e etyczne pozyskiwanie produktéw,
e wspieranie lokalnych producentow,
(JJ* e ekologiczne srodki czystosci,
% f e odpowiedzialna organizacja pracy,
e budowanie Swiadomosci ekologicznej klientéw
Cwiczenia praktyczne:
e -analiza produktéw lokalnych i sezonowych,
e -przygotowanie ekologicznego menu,
e -opracowanie zasad ekologicznej organizacji pracy kuchni.
Efekty uczenia sie:

Uczen:
BoTEL e -promuje ekologiczne rozwigzania w gastronomii,
sjEaao|, g g 0 .
q CEL —l e -stosuje odpowiedzialne praktyki zawodowe,
I—I L]

*hh & e -wspOtpracuje zgodnie z zasadami odpowiedzialnosci spoteczne;.




Dofinansowane przez = _;
Unie Europejska .‘* N

: J
MODUL DOTYCZACY PRAKTYK GASTRONOMI‘CZNYCH

MINIMALIZUJACYCH NEGATYWNY WPLYW NA SRODOWISKO

4.Metody i formy pracy
Modut realizowany jest z wykorzystaniem:
e warsztatow praktycznych,
e zaje¢ w pracowni gastronomicznej,
e projektéw zespotowych,

(JJ' e pokazéw kulinarnych,

% f e wizyt studyjnych w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich,
e prezentacji multimedialnych,
e metod aktywizujgcych i pracy problemowe;j.

: Zajecia prowadzone sg w sposdb umozliwiajgcy aktywny udziat wszystkich

uczniow, w tym oséb ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi.

5. Dostosowanie modutu do uczniéw ze specjalnymi potrzebami
W module uwzgledniono:
HOTEL, e indywidualizacje zadan,
F IEIE —l e dostosowanie tempa pracy,
oI e podziat obowigzkéw zgodnie z mozliwosciami ucznidw,
e wsparcie nauczyciela i pracy zespotowej,
e stosowanie metod praktycznych i wizualnych.
@ Dziatania te wspierajg integracje spoteczng oraz zwiekszajg dostepnosc

ksztatcenia zawodowego.

6.Sposoby oceniania

Ocena uczniéw obejmuije:
e aktywnos¢ podczas zaje¢,
-/ o wykonywanie ¢wiczen praktycznych,

e ‘prace zespotows,
przygotowanie projektow i prezentacji,
przestrzeganie zasad ekologicznych podczas pracy,
umiejetnos¢ organizacji stanowiska pracy.
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7.Przykiadowe tematy zajec
Przyktadowe tematy =zaje¢ do realizacji w module dotyczagcym praktyk
gastronomicznych minimalizujgcych negatywny wptyw na Srodowisko. Tematy
mozna realizowad¢ zaréwno podczas zaje¢ teoretycznych, jak i warsztatow
praktycznych.
1. Wprowadzenie do zré6wnowazonej gastronomii

("/V\' e Czym jest zrbwnowazony rozwdéj w gastronomii?

%Uf e Wptyw branzy gastronomicznej na sSrodowisko naturalne.
e Odpowiedzialna konsumpcja i produkcja zywnosci.
2. Produkty lokalne i sezonowe w kuchni

e Korzysci wynikajgce z wykorzystania produktow lokalnych.
e Tworzenie sezonowego menul.
e Jak rozpoznawac ekologiczne i certyfikowane produkty?

3.

Zero waste w gastronomii
e Jak ogranicza¢ marnowanie zywnosci?
HOTEL e Kreatywne wykorzystanie resztek kulinarnych.
EEI_'@]E :| e Planowanie zakupéw i magazynowania produktow.
*+xx 4 Segregacjairecykling odpadéw gastronomicznych
e Rodzaje odpaddéw w gastronomii.
e Zasady prawidtowej segregacji.
e Recykling opakowan i bioodpadéw.
5. Ograniczanie zuzycia plastiku
e Alternatywy dla jednorazowych opakowan.
e Ekologiczne rozwigzania w restauracji i hotelu.

e Projekt ,kuchnia bez plastiku”.
. Ekologiczne stanowisko pracy kucharza
-\ e Organizacja stanowiska zgodna z zasadami ekologii.

e Oszczedzanie energii podczas pracy.
o Racjbnalne wykorzystanie wody i surowcéw.
Ehergooszczedne technologie w gastronomii

e Nowoczesny sprzet gastronomiczny przyjazny $rodowisku.
Jak zmniejszy¢ zuzycie energii w kuchni?

e _Dobre praktyki ekologiczne w restauracjach.

W e
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8. Ekologiczne Srodki czystosci i higiena pracy
e Bezpieczne dla sSrodowiska srodki czystosci.
e Ograniczanie chemii w gastronomii.
e Higiena pracy a ochrona srodowiska.
9. Planowanie ekologicznego menu
e Tworzenie menu zgodnego z zasadami zrbwnowazonego rozwoju.
("/w\. e Dania roslinne i ich znaczenie ekologiczne.
x‘q Uf o Kalkulacja strat i kosztéw produkdji.
10. Gastronomia spotecznie odpowiedzialna
e Odpowiedzialnos¢ spoteczna przedsiebiorstw gastronomicznych.
e Wspdtpraca i komunikacja w zespole.
e Integracja oséb ze specjalnymi potrzebami w miejscu pracy.
11. Praktyczne warsztaty kulinarne ,,eko-kuchnia”
e Przygotowanie potraw zgodnie z zasadami zero waste.
e Wykorzystanie produktéw sezonowych.
HOTEL e Organizacja ekologicznej obstugi wydarzenia gastronomicznego.

|T ;;Tl 12. Projekt uczniowski ,Zielona restauracja”
R ® Opracowanie koncepcji ekologicznej restauraciji.

e Przygotowanie regulaminu ekologicznego miejsca pracy.
e Prezentacja projektu i analiza rozwigzan.
13. Wizyta studyjna lub analiza dobrych praktyk
e Restauracje i hotele dziatajgce zgodnie z zasadami ekologii.
e Analiza rozwigzan stosowanych w branzy HoReCa.
e Dyskusja nad mozliwoscig wdrazania podobnych dziatan.
14. Komunikacja i wspoétpraca w zespole gastronomicznym
e Podziat obowigzkéw w kuchni ekologiczne;.
_\ ® Rozwigzywanie sytuacji problemowych.
e Budowanie odpowiedzialnosci za wspdlne miejsce pracy.
15. Bezpieczne i dostepne Srodowisko pracy
dDostosowanie stanowiska pracy do réznych potrzeb ucznidw.
e Wspotpraca w parach i grupach.
Wykorzystanie materiatow wizualnych i instrukcji krok po kroku.
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PRZYKLADY WDRAZANIA ZASAD ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU .

Podczas warsztatow, wizyt studyjnych i zaje¢ praktycznych uczestnicy
poznawali rozwigzania stosowane przez nowoczesne przedsiebiorstwa
gastronomiczne i hotelarskie.
Dobre praktyki obejmowaty:
1. Ograniczanie odpadéw zywnosciowych

e planowanie produkcji potraw,

e wykorzystywanie resztek produktéw spozywczych,

e odpowiednie przechowywanie zywnosci,

e kontrole termindéw przydatnosci produktow.

(/“‘\I
ff
2. Kuchnia oparta na produktach lokalnych i sezonowych
Uczestnicy przygotowywali potrawy wykorzystujgce regionalne produkty
Matopolski i Andaluzji. Poznawali znaczenie krotkiego taricucha dostaw oraz
wptyw lokalnej produkcji na ochrone Srodowiska.

3. Oszczedne gospodarowanie zasobami

BB Podczas zaje¢ promowano:
E 8o —l e ograniczanie zuzycia energii elektrycznej,
Fodh i A e 0szczedzanie wody,

o efektywne wykorzystanie urzgdzen gastronomicznych,

e ekologiczne srodki czystosci.
4. Segregacja i recykling odpaddéw
Uczestnicy uczyli sie prawidtowej segregacji odpaddw oraz mozliwosci
ponownego wykorzystania wybranych surowcéw. , v
5. Zasada ,Zero Waste” :

Warsztaty pokazywaty praktyczne wykorzystanie idei ,zero waste” w codziennéj it
pracy gastronomicznej i hotelarskiej. SRERE
— '\.
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RELACJA ZE SZKOLEN PARTNERSKICH W TARNOWIE ...
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Mobilnos¢ realizowana w Tarnowie odbywata sie w dniach 6-15 maja 2025 =
roku i obejmowata udziat uczniéw oraz kadry dydaktycznej z Hiszpanii i Polski.
Program szkoleniowy zostat przygotowany przez Centrum Ksztatcenia i
Wychowania OHP w Tarnowie we wspotpracy z partnerami projektu.
Uczestnicy brali udziat w warsztatach praktycznych, wizytach studyjnych oraz
zajeciach poswieconych zrownowazonej gastronomii i integracji zawodowej
(JJ' 0s6b ze specjalnymi potrzebami.
Pierwsze spotkanie robocze umozliwito uczestnikom wzajemne poznanie sie
oraz przygotowanie do realizacji programu. Podczas zaje¢ integracyjnych
uczniowie prezentowali swoje szkoty i dzielili sie doswiadczeniami zwigzanymi

z edukacjg zawodowa.
@I Szczegllnie waznym elementem mobilnosci byly warsztaty kulinarne

realizowane w Restauracji ,Stoneczne Wzgorze”, dziatajgcej przy Zaktadzie
Aktywnosci Zawodowej. Uczestnicy wspolnie przygotowywali tradycyjne dania
Polski i Hiszpanii - pierogi ruskie oraz tortilla de patatas - wykorzystujgc

vog naturalne i lokalne produkty.
Fﬂr?]ﬂ?l Wizyta w gospodarstwie ,Paleta Smaku” pozwolita uczestnikom poznac

*hkk ok ekologiczne metody hodowli ryb i zwierzat oraz znaczenie lokalnych
produktéw w nowoczesnej gastronomii.
Duzym zainteresowaniem cieszyty sie rowniez warsztaty cukiernicze
organizowane w warsztatach szkolnych CKiW OHP i Niepublicznej Szkole
Branzowej i Stopnia Specjalnej w Tarnowie. Uczestnicy poznawali tradycyjne
receptury oraz zasady organizacji pracy w gastronomii.
W Hotelu Aurora uczestnicy poznali standardy funkcjonowania nowoczesnego
hotelu oraz zasady profesjonalnej obstugi gosci.
W . Gospodarstwie Pasiecznym ,Sadecki Bartnik” zapoznawane zostaty
~ naturalne metody pozyskiwania miodu. Uczestnicy mieli okazje zapoznac sie z.
pracg -pszczelarza oraz znaczeniem pszcz6t w ekosystemie i produkcji
Zywnosci.
flstotnym elementem programu byty réwniez dziatania kulturowe
P umozliwiajgce uczestnikom poznanie historii, tradycji i dziedzictwa Matopolski.
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RELACJA ZE SZKOLEN PARTNERSKICH W GRANADZIE .-,

Mobilno$¢ w Hiszpanii odbywata sie w dniach 16-25 pazdziernika 2025

roku i stanowita kontynuacje dziatan realizowanych w Polsce.

Uczniowie i kadra z Tarnowa zostali przyjeci przez partneréow projektu -

CPIFP Hurtado de Mendoza oraz Universal Mobility SL.

Program szkoleniowy obejmowat wizyty studyjne, warsztaty praktyczne i
(JW\' spotkania poswiecone ekologii, nowoczesnej gastronomii oraz edukacji
% U f zawodowe;j.

Jednym z najwazniejszych punktéw programu byta wizyta w

gospodarstwie produkujagcym oliwe ,Quaryat Dillar”. Uczestnicy poznali

proces produkcji ekologicznej oliwy oraz znaczenie zréwnowazonego

rolnictwa w regionie Andaluz;ji.

Podczas wizyty w enklawie Sierra de Huetor Santillan uczestnicy zapoznali

sie z naturalng hodowlg kéz oraz produkcjg ekologicznych seréw La Vieja

Buchaca.
Lol W Muzeum Wina w Huétor Vega uczniowie poznawali historie winiarstwa,
FIEIE—l proces produkcji wina oraz znaczenie tego sektora dla lokalnej
Fararee gospodarki.

Warsztaty w CPIFP Hurtado de Mendoza obejmowaty tematyke

cukiernictwa, dekorowania deseréw oraz organizacji pracy w
profesjonalnej pracowni gastronomicznej.
Mobilnos¢ w Granadzie miata réwniez wymiar kulturowy. Uczestnicy

zwiedzili Alhambre, dzielnice Albaicin, Nerje oraz jaskinie Cueva de Nerija.
Uroczyste podsumowanie projektu odbyto sie w CPIFP Hurtado de

Mendoza i stanowito okazje do prezentacji rezultatéw projektu oraz{ |
wreczenia uczestnikom certyfikatow. -
— .
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PRZYKLADY INSTYTUC)I WDRAZAJACYCI‘-‘T~-~_~'_~\__:"
ZASADE ZROWNOWAZONEGO ROZWO)JU

Restauracja ,,Stoneczne Wzgérze” w Tarnowie

W restauracji dziatajgcej przy Centrum Rehabilitacji Spotecznej i Zawodowej
Zaktadu Aktywnosci Zawodowej uczestnicy realizowali warsztaty kulinarne
~,Narodowe dania Polski i Hiszpanii”. Podczas zaje¢ wykorzystywano naturalne
produkty oraz promowano integracje zawodowg 0s6b z
niepetnosprawnosciami.

Farma , Paleta Smaku” w Lipnicy Gérnej

Uczestnicy poznawali ekologiczne metody hodowli ryb oraz znaczenie
lokalnych produktéw w nowoczesnej gastronomii. Warsztaty pokazywaty, jak
potgczyc tradycje z odpowiedzialng produkcjg zywnosci.

Hotel Aurora w Tarnowie

Podczas wizyty uczestnicy poznali organizacje pracy nowoczesnego hotelu
oraz zasady funkcjonowania gastronomii opartej na lokalnych produktach i
wysokich standardach jakosci.

Gospodarstwo Pasieczne ,, Sadecki Bartnik” w Strézach

Warsztaty poswiecone byty naturalnym metodom pozyskiwania miodu,
ekologii oraz znaczeniu pszczét dla Srodowiska i produkcji zywnosci.

CPIFP Hurtado de Mendoza w Granadzie

Uczestnicy poznawali nowoczesne rozwigzania edukacyjne oraz praktyki
gastronomiczne stosowane w Hiszpanii, ze szczegdlnym uwzglednieniem
ekologii i jakosci produktow.

Gaj oliwny i olejarnia Quaryat Dillar

Naturalna uprawa oliwek i ekologiczne metody wytwarzania oliwy.

Enklawa Sierra de Huetor Buchaca w Granadzie

Ekologiczna hodowla kéz i wytwarzanie seréw La Vieja Buchaca - naturalna
produkcja, 100% organiczne sery z mleka koziego. ‘
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ZNACZENIE EDUKACJIWLACZAJACEJ e e
W GASTRONOMII i HOTELARSTWIE

Jednym z najwazniejszych zatozen projektu ,Zréwnowazona gastronomia i
goscinnos¢ - integracja zawodowa 0sOb ze specjalnymi potrzebami” byto
wspieranie integracji spotecznej oraz tworzenie warunkéw do rownego dostepu
do edukacji i rynku pracy dla wszystkich uczestnikéw, niezaleznie od ich
("/w\u mozliwosci i sytuacji spotecznej. Projekt zostat przygotowany z myslg o
§ U f mtodziezy wymagajgcej szczegolnego wsparcia edukacyjnego, wychowawczego i
spotecznego, w tym o osobach zagrozonych wykluczeniem spotecznym oraz
uczniach ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi.
W dziataniach projektowych uczestniczyli uczniowie CKiW OHP w Tarnowie,
Niepublicznej Szkoty Branzowej | Stopnia Specjalnej w Tarnowie oraz CPIFP
Hurtado de Mendoza w Granadzie. Wspolna realizacja dziatan edukacyjnych,
warsztatédw i mobilnosci miedzynarodowych umozliwita uczestnikom rozwijanie
kompetencji zawodowych i spotecznych w atmosferze wspotpracy, wzajemnego
HOTEL szacunku i akceptagji.
|_[E_IE—| Wspotczesny  rynek pracy wymaga otwartosci, elastycznosci oraz
*&4a« Odpowiedzialnosci spotecznej. Gastronomia i hotelarstwo nalezg do branz,
ktére w szczegdlny sposdb sprzyjajg rozwijaniu kompetencji praktycznych i
spotecznych osob ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi. Projekt pokazat, ze
@ odpowiednio dostosowane Srodowisko nauki i pracy oraz indywidualne

podejscie do ucznia pozwalajg skutecznie rozwija¢ kompetencje zawodowe,

spoteczne i interpersonalne uczestnikdw.

Projekt .promowat idee réwnosci szans w edukacji zawodowej. Szczegdiny,

nacisk- potozono na indywidualizacje procesu nauczania, dostosowanie metod

pracy. do mozliwosci uczestnikéw, budowanie poczucia bezpieczenstwa ‘oraz

rozwijanie samodzielnosci i odpowiedzialnosci. W procesie ksztatcenia
wykorzystywano aktywizujace formy pracy, dziatania praktyczne oraz prace
zespotowyg, ktore wspieraty rozwdj kompetencji spotecznych i zawodowych
znidw. Waznym elementem byto réwniez przeciwdziatanie stereotyp@

-1#'-" otyczgcym oséb z niepetnosprawnosciami oraz budowanie postaw otwarto$
> tolerancji i wzajemnego szacunku

(

prze%amywanlu barier spotecznych oraz budowaniu otwartosci
réznorodnosc kulturowa i spoteczng. Uczestnicy uczyli sie wspotpracy
miedzynarodowym  Srodowisku, rozwijali kompetencje
organizacyjne oraz wzmacniali poczucie wtasnej wartosci i
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ZNACZENIE EDUKAC)I WEACZAJACE) . |
W GASTRONOMII i HOTELARSTWIE =<

W ramach projektu realizowano wiele dziatan integracyjnych wspierajgcych
budowanie relacji i wzajemnego zrozumienia pomiedzy uczestnikami.
Zorganizowano wspolne warsztaty gastronomiczne i hotelarskie, podczas ktérych
uczniowie pracowali w miedzynarodowych zespotach, przygotowujgc potrawy
regionalne oraz uczac sie zasad wspotpracy i podziatu obowigzkéw. Waznym
elementem byty rowniez zajecia kulturowe i jezykowe umozliwiajgce poznawanie
("/w\, tradycji, zwyczajéw oraz codziennego zycia partneréw z Hiszpanii i Polski.
\5 U f Dziatania integracyjne obejmowaty takze:
e wspoblne warsztaty i zajecia praktyczne,
e prezentacje i pokazy efektow pracy uczestnikow,
e zajecia zespotowe rozwijajgce komunikacje i wspodtprace,
e spotkania z lokalnymi przedsiebiorcami branzy gastronomiczno-hotelarskiej,
e wizyty studyjne i edukacyjne,
e dziatania promujgce tolerancje, empatie i wzajemny szacunek,
e wspdblne przygotowywanie wydarzen projektowych i prezentacji rezultatow
HOTEL projektu.

Fg;?l Duze znaczenie miaty rowniez codzienne sytuacje zwigzane z realizacjg mobilnosci
*'*Q*; - organizacja czasu wolnego, wspodlne przygotowywanie positkdw czy wspodtpraca

podczas zaje¢ praktycznych. Pozwalato to uczestnikom rozwija¢ kompetencje
spoteczne, uczy¢ sie samodzielnosci oraz budowac relacje oparte na wzajemnym

wsparciu i akceptacji.
Projekt pokazat rowniez, jak wazng role odgrywa edukacja zawodowa w

przeciwdziataniu  wykluczeniu  spotecznemu.  Zdobywanie  praktycznych
umiejetnosci zawodowych oraz doswiadczenia w pracy zespotowej zwieksza
szanse mtodych ludzi na zatrudnienie i aktywne uczestnictwo w zyciu spotecznym.
@rj}&mzniowie uczestniczacy w projekcie rozwijali umiejetnosci komunikacyjne,
__\) organizacyjne oraz praktyczne kompetencje zawodowe niezbedne w pracy w
gastronomii i hotelarstwie. Dla wielu uczestnikdédw udziat w projekcie byt pierwszg
okazjg do zdobycia doswiadczenn miedzynarodowych, rozwijania kompetencjin,

jeagkowych oraz poznania nowoczesnych standardow pracy w
fgastronomicznej i hotelarskiej.

moga skutecznie wspiera¢ rozwéj miodziezy oraz przygotowywac jg do aktywnego
i odpowiedzialnego funkcjonowania w nowoczesnym spoteczenstwie i na rynku
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KORZYSCI DLA PRZEDSIEBIORCOW i SPOLECZNOSCI LOKALNE)

Projekt ,Zrownowazona Gastronomia i Goscinnos¢ - integracja zawodowa 0séb ze
specjalnymi potrzebami” stanowi odpowiedZz na wspoétczesne wyzwania rynku
pracy oraz potrzebe budowania bardziej otwartego i odpowiedzialnego spotecznie
systemu edukacji zawodowej. Dziatania realizowane w ramach partnerstwa
polsko-hiszpanskiego przynosza dtugofalowe korzysci zaréwno przedsiebiorstwom
z branzy gastronomicznej i hotelarskiej, jak i lokalnym spotecznosciom. Projekt
wspiera rozwoj kompetencji zawodowych, promuje integracje spoteczng oraz

(JJ' wzmacnia wspotprace pomiedzy edukacjg a rynkiem pracy.

U Korzysci dla przedsiebiorstw

Jednym z najwazniejszych efektow projektu jest lepsze przygotowanie przysztych
pracownikéw do wymagan wspoétczesnego rynku pracy. Branze gastronomiczna i
hotelarska nalezg do sektoréw szczegdlnie dynamicznych, wymagajacych od
pracownikdéw elastycznosci, umiejetnosci wspodtpracy, szybkiego reagowania na
zmiany oraz gotowosci do ciggtego podnoszenia kwalifikacji. Projekt umozliwia
uczniom zdobywanie praktycznych kompetencji zawodowych, doswiadczenia
BT miedzynarodowego oraz umiejetnosci spotecznych cenionych przez pracodawcow.
|_[3_IE—| Przedsiebiorcy zyskujg dostep do lepiej wykwalifikowanych kandydatéw do pracy,
*hhk#x Ktorzy sg przygotowani nie tylko do wykonywania obowigzkéw zawodowych, ale
rowniez do funkcjonowania w zrdéznicowanym sSrodowisku pracy. Uczestnicy
projektu uczg sie odpowiedzialnosci, pracy zespotowej, komunikagji
interpersonalnej oraz organizacji pracy zgodnie z nowoczesnymi standardami
branzowymi. Dzieki temu firmy moga liczy¢ na pracownikéw bardziej Swiadomych

potrzeb klientéw oraz standardéw jakosci ustug.
Projekt .wspiera roéwniez rozwdj przedsiebiorstw poprzez promowanie idei
zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii i hotelarstwie. Uczniowie i kadra poznaja
rozwigzania zwigzane z ograniczaniem marnowania zywnosci, racjonalnym
gospodarowaniem energig i surowcami oraz odpowiedzialng konsumpgja.
Wdrazanie takich praktyk moze pomdc przedsiebiorcom obniza¢ koszty
dziatalnosci, budowac ekologiczny wizerunek firmy i dostosowywac sle; d
g@sngcych oczekiwan klientéw w zakresie odpowiedzialnosci srodowiskoweji i
totnq wartoscig projektu jest takze wspieranie zatrudnienia osob ze speqa
potrzebam| edukacyjnymi i spotecznymi. Projekt pokazuje, 2_@- s
i Jrnosprawnosaaml mogq byc’ wartOSC|owym| [ 18

(

oznacza to mozliwos¢ tworzenia bardziej roéznorodnych zespotow oraz
realizowania dziatan z zakresu spotecznej odpowiedzialnosegbiznesu.
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Wspoétpraca z partnerami zagranicznymi umozliwia ponadto wymiane
doswiadczen i poznawanie nowoczesnych rozwigzan stosowanych w innych
krajach europejskich. Dzieki temu przedsiebiorcy oraz instytucje wspotpracujace z
projektemm mogg korzysta¢ z dobrych praktyk dotyczgcych organizacji pracy,
jakosci ustug, edukacji zawodowej czy integracji spotecznej. Miedzynarodowy
charakter projektu zwieksza réwniez prestiz lokalnych firm i wzmacnia ich
(/V\ otwartos¢ na wspotprace europejska.
% U f Korzysci dla lokalnych spotecznosci
Projekt odgrywa wazng role w budowaniu bardziej otwartej i solidarne;
spotecznosci lokalnej. Wspdlne dziatania ucznidéw, nauczycieli, przedsiebiorcow i
partnerow zagranicznych sprzyjajg integracji spotecznej oraz przeciwdziataniu
wykluczeniu mtodziezy zagrozonej marginalizacjg. Szczegbdlne znaczenie ma tutaj
wigczenie oséb z niepetnosprawnosciami i specjalnymi potrzebami edukacyjnymi
do aktywnego zycia spotecznego i zawodowego.
Projekt wzmacnia Swiadomos$¢ spoteczng dotyczgcg rownosci szans oraz znaczenia
BT edukacji w procesie integracji zawodowej. Dzieki realizowanym dziataniom lokalna
|_[3_I§—| spotecznoé¢ ma mozliwo$¢ obserwowania pozytywnych efektéw wspétpracy
*akk« Miedzy szkotami, instytucjami oraz przedsiebiorcami. Budowane sg postawy
wzajemnego szacunku, tolerancji i otwartosci na réznorodnos¢ kulturowg oraz
spoteczng.
Korzysci odczuwajg réwniez szkoty i placéwki edukacyjne funkcjonujgce w regionie.
Projekt przyczynia sie do modernizacji programdw nauczania, rozwoju
kompetencji nauczycieli oraz wdrazania innowacyjnych metod ksztatcenia
zawodowego. W efekcie edukacja staje sie bardziej praktyczna, nowoczesna i lepiej
dopasowana do potrzeb rynku pracy. To z kolei zwieksza atrakcyjnos¢ lokalnych
szko6t zawodowych oraz zacheca miodziez do zdobywania kwalifikacji w branzach
gastronomicznych i hotelarskich.
Dzieki miedzynarodowej wspotpracy uczestnicy projektu rozwijajg kompetencje
jezykowe, mledzykulturowe oraz spo’feczne Poznawanle innych kultur i systemo

(

- do dalszego rozwoju.

Projekt -przyczynia sie roéwniez do rozwoju lokalnej gospodarki. _
przygotowanie miodych ludzi do pracy zawodowej zwieksza ich szanse na
zatrudnienie, ogranicza ryzyko bezrobocia oraz wspiera rozwoj regionalnego rynku
ustug gastronomlcznych [ hotelarsk|ch D’rugofalowo dzig; nia te wp’rywajq na
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ZASADA ,,ZERO WASTE" | ODPOWIEDZIALNE o

GOSPODAROWANIE ZASOBAMI e

Jednym z waznych elementow realizacji projektu byto promowanie zasad ,zero
waste” oraz odpowiedzialnego gospodarowania zasobami w gastronomii i
hotelarstwie. Podczas warsztatéw praktycznych, zaje¢ kulinarnych i wizyt
studyjnych uczestnicy poznawali rozwigzania ograniczajgce negatywny wptyw
dziatalnosci gastronomicznej na Srodowisko naturalne. w trakcie dziatan
projektowych zwracano szczegdlng uwage na ograniczanie marnowania
zywnosci poprzez racjonalne planowanie produkcji potraw, wykorzystywanie
lokalnych i sezonowych produktow oraz ponowne wykorzystanie sktadnikdéw
spozywczych zgodnie z zasadami zréwnowazonej gastronomii. Uczestnicy
poznawali praktyczne sposoby przygotowywania potraw z wykorzystaniem
produktéw dostepnych lokalnie, co pozwalato ogranicza¢ nadmierne zuzycie
surowcdw i zmniejszac ilos¢ odpadow zywnosciowych. Podczas warsztatow i
zajec praktycznych promowano réwniez prawidtowg segregacje odpadow oraz
recykling materiatdbw wykorzystywanych w gastronomii i hotelarstwie.
Uczniowie zapoznawali sie z zasadami selektywnej zbiérki odpaddéw oraz
znaczeniem ponownego wykorzystywania surowcdw w celu ograniczenia
negatywnego wptywu dziatalnosci cztowieka na srodowisko. w ramach dziatan
edukacyjnych omawiano takze znaczenie kompostowania odpadéw
organicznych jako jednego z elementéw ekologicznego zarzadzania odpadami
zywnosciowymi. Uczestnicy poznawali przyktady dobrych praktyk stosowanych
w gospodarstwach ekologicznych oraz obiektach  gastronomicznych
promujgcych zréwnowazony rozwdj. Istotnym elementem warsztatéw /byto
rowniez ksztattowanie postaw zwigzanych z oszczednym gospodarowaniem
wodg i. energig podczas przygotowywania potraw oraz organizacji pracy w
gastronomii i hotelarstwie. Uczestnicy poznawali praktyczne rozwigzania
ograniézajqce zuzycie energii elektrycznej i wody, a takze sposoby bardziej
efektywnego wykorzystywania zasoboéw w codziennej pracy zawodowe;.
Reallzowane d2|a’ran|a przyczynity sie do zwus;kszenla Swiadomosci ekologlczneJ
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WYKORZYSTANIE PRZYKLADOW DOBRYCH PRAKTYK
W CODZIENNE) PRACY SZKOL PARTNERSKICH

Przedstawione przyktady wdrazania zasad zrownowazonego rozwoju moga
by¢ na state wykorzystywane w codziennej dziatalnosci szkét partnerskich
prowadzgcych ksztatcenie gastronomiczne i hotelarskie. Dziatania te
pozwalajg nie tylko rozwija¢c kompetencje zawodowe uczniéw, ale réwniez
budowac odpowiedzialne postawy spoteczne i ekologiczne.
(/“"\, 1. Wiaczenie zasad zréwnowazonego rozwoju do zajeé praktycznych
U Szkoty mogg systematycznie realizowad zajecia praktyczne oparte na:
e planowaniu produkcji potraw ograniczajgcym marnowanie zywnosci,
¢ racjonalnym wykorzystaniu produktéw podczas ¢wiczen kulinarnych,
e przygotowywaniu potraw z wykorzystaniem produktow sezonowych i

lokalnych,
e organizacji ekologicznego stanowiska pracy.

Dzieki temu uczniowie uczg sie dobrych praktyk juz na etapie ksztatcenia

zawodowego.
T 2. Tworzenie ekologicznych pracowni gastronomicznych
|‘E§‘| Szkoty partnerskie mogg wdraza¢ rozwigzania sprzyjajgce ochronie
10 Srodowiska poprzez:
Foddd

e segregacje odpaddw w pracowniach,
e ograniczanie uzycia plastiku jednorazowego,
e stosowanie energooszczednych urzadzen,
e kontrole zuzycia wody i energii,
e korzystanie z ekologicznych Srodkdw czystosci.
Takie dziatania pozwalajg budowa¢ nowoczesne i odpowiedzialne srodowisko

nauki,
@G}}& 3. Organizacja projektéw i akcji ekologicznych
Z

Przyktady dobrych praktyk mogg by¢ wykorzystywane podczas:
e _'szkolnych dni ekologii,

e konkurséw kulinarnych ,zero waste”,

_ projektéw miedzynarodowych,

" o warsztatow dotyczgcych Swiadomej konsumpgji,

e akcji promujgcych produkty lokalne i regionalne. -
Dziatania te angazujg uczniéw oraz rozwijajg wspotprace miedzyés:
~partnerskimi.




HOTEL
oDoo

B

Dofinansowane przez f
Unie Europejska * -

WYKORZYSTANIE PRZYKLADOW DOBRYCH PRAKTYK
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4. Wspétpraca z lokalnymi przedsiebiorstwami
Szkoty moga rozwija¢ wspotprace z restauracjami, hotelami i producentami
zywnosci stosujgcymi ekologiczne rozwigzania. Dzieki temu uczniowie:

e poznajg realne warunki pracy,

e obserwujg nowoczesne rozwigzania organizacyjne,

e zdobywajg doswiadczenie podczas praktyk zawodowych,

e uczg sie odpowiedzialnego podejscia do Srodowiska.
5. Rozwijanie kompetencji spotecznych i integracyjnych
Wdrazanie zasad zréownowazonego rozwoju moze by¢ rowniez elementem
integracji ucznidw ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi poprzez:

® prace zespotowg,

e zadania dostosowane do mozliwosci ucznidw,

e wykorzystanie materiatéw praktycznych i wizualnych,

e wspodlne projekty i dziatania spoteczne.
Takie rozwigzania wspierajg budowanie otwartego i dostepnego srodowiska
edukacyjnego.
6. Upowszechnianie dobrych praktyk miedzy szkotami partnerskimi
Szkoty partnerskie mogg wymienia¢ doswiadczenia poprzez:

e wspolne warsztaty i spotkania,

e wymiane materiatow dydaktycznych,

e prezentacje dobrych praktyk,

e .organizacje wizyt studyjnych,

e realizacje wspdlnych projektow miedzynarodowych. :
Pozwala to na rozwoj nowoczesnego ksztatcenia zawodowego zgodnego z
ideg zrbwnowazonego rozwoju oraz potrzebami wspodtczesnego rynku pracy
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Aneks opracowany na podstawie doswiadczen zdobytych podczas realizacji
projektu ,Zréwnowazona Gastronomia i Goscinnos¢ - integracja zawodowa 0séb
ze specjalnymi potrzebami” nr 2024-2-PL01-KA210-VET-000278313 realizowanego
przez Centrum Ksztatcenia i Wychowania Ochotniczych Hufcéw Pracy w Tarnowie.

AKTUALIZACJE W PROGRAMACH NAUCZANIA DLA ZAWODU KUCHARZ (KOD
(/““ 512001)

U W wyniku realizacji projektu ,Zrownowazona Gastronomia i Goscinnos$¢ -
integracja zawodowa 0sOb ze specjalnymi potrzebami” opracowano i wdrozono
zmiany w programach nauczania dla zawodu kucharz (512001), obejmujgce
przedmioty: Podstawy Zywienia i Gastronomii oraz Pracownia Gastronomiczna.

@Zmiany te uwzglednity aktualne potrzeby rynku pracy, zasady zréwnowazonego

rozwoju oraz koniecznos¢ integracji osob ze specjalnymi potrzebami

1. Podstawy Zywienia i Gastronomii - zakres wprowadzonych zmian
HOTEL Rozszerzenie tresci o zrbwnowazone zywienie

Fg;?l Program zostat uzupetniony o zagadnienia zwigzane ze zréwnowazonym
*'*':*; systemem zywnosciowym. Wprowadza sie tresci dotyczgce:

e planowania jadtospiséw w oparciu o produkty lokalne i sezonowe,
e wptywu produkcji zywnosci na Srodowisko,

e zasad ograniczania marnowania zywnosci.
Uczniowie zdobywajg wiedze pozwalajgcg na Swiadome podejmowanie decyzji

zywieniowych zarébwno w pracy zawodowej, jak i zyciu codziennym.
Wprowadza sie zagadnienia gospodarki odpadami

Program zostaje rozszerzony o tematyke zarzadzania odpadami w gastronomii.
Omowienie:
_\\ ¢ metody redukgji strat surowcéw, \

e zasady segregacji odpadow,
e mozliwosci ponownego wykorzystania produktow (zero waste).
Jlezniowie poznajg praktyczne sposoby prowadzenia kuchni zgodnie z ':"5.:=-

e etycznego pozyskiwania surowcéw,
e pracy w zroznicowanych zespotach,

e potrzeb 0séb ze specjalnymi wymaganiami zywieniowymi i edukacyjnymi.
Uczniowie rozwijajg kompetencje spoteczne.
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2. Pracownia Gastronomiczna - zakres wprowadzonych zmian
Wzmocnienie ksztatcenia praktycznego
Zwieksza sie liczbe zajec praktycznych oraz ich ré6znorodnos¢. Uczniowie realizujg
zadania zwigzane z:
e przygotowywaniem potraw z wykorzystaniem lokalnych i sezonowych
produktow,
e planowaniem produkcji gastronomicznej w sposob ograniczajgcy straty,
e organizacjg pracy zgodnie z zasadami zrOwnowazonego rozwoju.
Zajecia majg charakter zadaniowy i odzwierciedlajg rzeczywiste warunki pracy.
Wprowadzenie elementdéw kuchni zréwnowazonej
Do programu wprowadza sie praktyczne zastosowanie idei:
e zero waste,
e 0szczednego gospodarowania energig i wodg,
e racjonalnego wykorzystania surowcow.
Uczniowie stosujg poznane zasady podczas przygotowywania potraw i organizacji
stanowiska pracy.
Dostosowanie do potrzeb uczniow ze specjalnymi potrzebami
Zajecia zostajg dostosowane do mozliwosci wszystkich uczniéw. Wprowadza sie:
e podziat zadan uwzgledniajacy indywidualne predyspozycje,
e prace zespotowg wspierajgcg integracje,
e elementy wsparcia nauczyciela i réwiesnikéw.
Dzieki temu zwieksza sie dostepnosc¢ ksztatcenia zawodowego.
Wspotpraca z otoczeniem branzowym

W ramach zaje¢ praktycznych zostaje nawigzana wspoétpraca z lokalpymi

przedsiebiorstwami gastronomicznymi. Uczniowie:
e ‘uczestniczg w zajeciach w rzeczywistych miejscach pracy,
J pozn'ajq standardy funkcjonowania nowoczesnych kuchni,
e majg mozliwo$¢ obserwacji wdrazania rozwigzan ekologicznych w praktyce.

.3, Efekty wprowadzonych zmian

e lepszego przygotowania uczniéw do pracy w nowoczesnej gastro ﬂ_;__:_ i,

gs>zwiekszenia Swiadomosci ekologicznej i spotecznej uczniow, E

e wzmocnienia integracji osob ze specjalnymi potrzebami w prq
edukacyjnym.

e Zmiany bedg miaty charakter trwaty i zostang wdrozone do praktyki szka b
jako staty element programéw nauczania
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AKTUALIZACJE W PROGRAMACH NAUCZANIA DLA ZAWODU PRACOWNIK
OBStUGI HOTELOWE] (422402, KWALIFIKACJA HGT.03)
W wyniku realizacji projektu ,Zrownowazona Gastronomia i Goscinno$¢ -
integracja zawodowa o0s6b ze specjalnymi potrzebami” opracowano i wdrozono
zmiany w programach nauczania dla zawodu Pracownik obstugi hotelowej
(422402), w ramach kwalifikacji HGT.03. Zmiany objety przedmioty: Podstawy
(/w\ hotelarstwa oraz Ustugi zywieniowe i obstugi gosci. Wprowadzono rozwigzania
U odpowiadajgce aktualnym trendom w branzy hotelarskiej, ze szczegdlnym
uwzglednieniem zréwnowazonego rozwoju oraz integracji spoteczne;j.

1.Podstawy hotelarstwa - zakres wprowadzonych zmian
Wprowadzenie zagadnien zrownowazonej goscinnosci
Program zostat rozszerzony o tresci zwigzane z funkcjonowaniem obiektéw
hotelarskich zgodnie z zasadami zréwnowazonego rozwoju. Wprowadzono
zagadnienia dotyczgce:
- e ograniczania zuzycia energii i wody w obiektach hotelowych,

F ;E?l e stosowania ekologicznych Srodkdw czystosci i materiatéw eksploatacyjnych,
L1l e zarzadzania odpadami oraz minimalizacji ich ilosci.
1 8 e 2

Uczniowie zdobywajg wiedze na temat nowoczesnych standardéw ekologicznych
obowigzujgcych w branzy hotelarskiej.
Uwzglednienie aspektow spotecznych i dostepnosci ustug
Program wzbogacono o tresci dotyczace obstugi gosci o zrdéznicowanych
potrzebach. Omdéwiono:

e zasady obstugi oséb z niepetnosprawnosciami,

e dostosowanie infrastruktury hotelowej do réznych grup klientow,

e znaczenie komunikacji interpersonalnej i empatii w pracy zawodowej.

A\ Uczniowie rozwijajg kompetencje spoteczne i przygotowujg sie do pracy w
zroznicowanym srodowisku. )
Wprowadzenie elementéw odpowiedzialnego zarzgdzania
Rozszerzono tresci dotyczgce organizacji pracy w hotelu o zagadnienia:
. spotecznej odpowiedzialnosci biznesu (CSR),

etycznych standardow obstugi klienta, 278
e budowania wizerunku obiektu jako miejsca przyjaznego srodowiskuii g

(& 4 .
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2. Ustugi zywieniowe i obstugi gosci - zakres wprowadzonych zmian
Rozwdj kompetencji praktycznych w zakresie obstugi goscia
Zwiekszono nacisk na praktyczne przygotowanie uczniow do bezposredniej obstugi
gosci. Uczniowie realizujg zadania obejmujgce:
e profesjonalng obstuge gosci w réznych sytuacjach (standardowych i
problemowych),
e przygotowanie i serwowanie positkow zgodnie z zasadami savoir-vivre,
(/w\, e organizacje ustug gastronomicznych w obiekcie hotelarskim.
U Zajecia zostaty oparte na symulacjach oraz pracy w warunkach zblizonych do
u rzeczywistych.
Wprowadzenie zasad zréwnowazonych ustug zywieniowych
Program uzupetniono o praktyczne zastosowanie zasad ekologii w obstudze

gastronomicznej, w tym:
e ograniczanie marnowania zywnosci,
e stosowanie produktéw lokalnych i sezonowych,

e racjonalne gospodarowanie zasobami podczas przygotowania i serwowania
- positkow.
F Eg‘l Uczniowie wdrazaja te zasady podczas zaje¢ praktycznych.
L1 'l Dostosowanie procesu ksztatcenia do uczniéw ze specjalnymi potrzebami
gl (el Wprowadzono rozwigzania zwiekszajgce dostepnos¢ nauczania, takie jak:
¢ indywidualizacja zadan i tempa pracy,
e stosowanie metod aktywizujgcych i pracy zespotowej,
e wsparcie w rozwijaniu kompetencji spotecznych i zawodowych.
Dziatania te sprzyjajg integracji oraz zwiekszaty efektywnos¢ nauczania.
Wspotpraca z branzg hotelarska
W  ramach zaje¢ nawigzano wspotprace z lokalnymi obiektami hotelarskimi.
Uczniowie:
__\\ e uczestniczyli w zajeciach praktycznych w rzeczywistym srodowisku pracy,
e poznali standardy obstugi gosci w nowoczesnych obiektach, )
obserwowali wdrazanie rozwigzan proekologicznych w praktyce

fekty wprowadzonych zmian
Zrealizowane zmiany w programach nauczania przyczyniajg sie do: ..
o podn|e5|en|a jakosci kszta’rcenla zawodowego w obszarze hotelarstw

hotelowych,
o zwiekszenia Swiadomosci ekologicznej oraz spotecznej uczniéw,

e wzmocnienia kompetencji interpersonalnych i zawodowych,
e poprawy dostepnosci ksztatcenia dla oséb ze specjalnymi potrzebami.
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PROPOZYCJE OPRACOWANIA IND“NIDUALNYCH PLANéW
PRAKTYK ZAWODOWYCH DLA UCZNIOW ~ ~----
ZE SPECJALNYMI POTRZEBAMI

2. Dostosowanie miejsca praktyk

Miejsce praktyk powinno zosta¢ dostosowane do potrzeb uczestnika. Obejmuje to:
e wybor przedsiebiorstw otwartych na edukacje wigczajaca,
e przygotowanie opiekunow praktyk do pracy z uczniami ze specjalnymi

(/“"\I potrzebami,
U - .

e zapewnienie bezpiecznych i dostepnych warunkdw pracy,
e ograniczenie nadmiernego stresu i przecigzenia sensorycznego,

e mozliwos¢ korzystania z pomocy nauczyciela lub mentora.
Praktyki powinny odbywac sie w przyjaznym srodowisku wspierajgcym rozwdj ucznia.

@ Indywidualizacja zadan zawodowych

akres wykonywanych czynnosci powinien by¢ dostosowany do mozliwosci ucznia
oraz stopniowo rozszerzany wraz z rozwojem kompetencji.

—— W gastronomii uczniowie mogg wykonywac:

F Eg‘l e przygotowanie prostych sktadnikéw i potraw,

= L. e dekorowanie dan,
e organizacje stanowiska pracy,
e segregacje produktow,
e dziatania zwigzane z zasadami ,zero waste”,

@ e utrzymywanie czystosci i higieny stanowiska.
W hotelarstwie uczniowie moga realizowac zadania zwigzane z: przygotowaniem
pokoi hotelowych,

e pomoca w obstudze gosci,
e organizacjg przestrzeni recepcyjnej,
)\ * przygotowaniem sal konsumenckich,

obstugg prostych dziatarh administracyjnych

4. System wsparcia podczas praktyk
W P " uczestnik powinien mie¢ zapewnione wsparcie obejmujgce:
e opiekuna praktyk zawodowych,
e mentora wspierajgcego rozwoj zawodowy i spoteczny,
- regularne konsultacje z nauczycielami,
mozliwos¢ rozmow wspierajacych i motywujacych,
e jasne instrukcje wykonywania zadan,
e materiaty wizualne i instruktazowe,
e elastyczne tempo realizacji obowiqzkéw
- Waznym elemente
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5. Rozwijanie kompetencji spotecznych
Praktyki zawodowe powinny wspierac nie tylko rozwdéj umiejetnosci zawodowych,
ale rowniez spotecznych. Uczniowie rozwijaja:
e umiejetnos¢ komunikacji,
e wspoOtprace w grupie,
("/w\' e odpowiedzialnos¢ za wykonywane zadania,
U e punktualnos¢ i organizacje pracy, kulture osobistg,
e radzenie sobie ze stresem i sytuacjami problemowymi.
Dzieki temu zwiekszajg swoje szanse na przyszte zatrudnienie i integracje spoteczna.

@' 6. Edukacja ekologiczna i zré6wnowazony rozwaéj

W ramach praktyk uczniowie powinni poznawac ekologiczne rozwigzania stosowane
w gastronomii i hotelarstwie, takie jak:
e oOgraniczanie marnowania Zywnosci,

HOTEL e segregacja odpadow,
E I_'@}E?l e o0szczedzanie energii i wody,
SRR W e stosowanie lokalnych i sezonowych produktéw,

e racjonalne gospodarowanie zasobami,
e praktyczne wdrazanie zasad ,zero waste”.

Dzieki temu uczniowie rozwijajg Swiadomos¢ ekologiczng i odpowiedzialnos¢
spoteczng.

7. Monitorowanie postepow i ewaluacja

Postepy ucznia powinny by¢ regularnie monitorowane przez mentoréw i nauczycieli;
Ocena powinna obejmowac: \\
'-_/ ‘

e poziom zaangazowania,

e -rozwdj kompetencji zawodowych,

o u'miejetnoéc' wspotpracy,

g samodzielnosc,

;-.- ¢ przestrzeganie zasad bezpieczenstwa,

e rozwoj kompetencji spotecznych. 2 € :
_Po zakonczeniu praktyk rekomenduje sie przygotowanie indywidualn OrAal
Wrotnej oraz wskazanie dalszych kierunkdéw rozwoju zawodowego ucznia.
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PROPOZYCJE OPRACOWANIA INDWNIDUALNYCH PLANOW
PRAKTYK ZAWODOWYCH DLA UCZNIOW
ZE SPECJALNYMI POTRZEBAMI

(JJ ] 8. Oczekiwane rezultaty
% i Realizacja indywidualnych planéw praktyk zawodowych przyczyni sie do:
e zwiekszenia dostepnosci edukacji zawodowej,
e poprawy przygotowania uczniéw do pracy zawodowej,
e rozwoju kompetencji praktycznych i spotecznych,
e zwiekszenia motywacji i samodzielnosci ucznidw,
e wzrostu szans na zatrudnienie,
e promocji edukacji wtgczajacej,
e przeciwdziatania stereotypom dotyczacym oséb z niepetnosprawnosciami,
ﬂézé?l e wzmacniania wspoétpracy szkét z lokalnymi przedsiebiorstwami.
Bog|e
Akl

& i
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SCENARIUSZE CWICZEN PRAKTYCZNYCH i SYT‘UACY.,[MYQHﬂ--u‘
DLA UCZNIOW BRANZY GASTRONOMICZNE]J i HOTELARSKIE]

Scenariusze  zostaly opracowane na podstawie zatozenn projektu
~Zrownowazona Gastronomia i Goscinnos$¢ - integracja zawodowa 0s6b ze
specjalnymi potrzebami” dotyczgcego rozwijania kompetencji zawodowych,
spotecznych i komunikacyjnych uczniow ksztatcagcych sie w zawodach
gastronomicznych i hotelarskich, ze szczegdlnym uwzglednieniem oséb ze
specjalnymi potrzebami edukacyjnymi, edukacji wigczajgcej, wspodtpracy
miedzynarodowej oraz przygotowania do funkcjonowania na wspoétczesnym
rynku pracy.

Projekt zaktada rozwijanie umiejetnosci adaptacyjnych, komunikacyjnych,
spotecznych i zawodowych ucznidéw, przygotowanie ich do pracy w
zréznicowanym $srodowisku oraz promowanie nowoczesnych i ekologicznych
praktyk w gastronomii i hotelarstwie.

Cele scenariuszy ¢wiczen
Scenariusze majg na celu:
e przygotowanie uczniow do rozwigzywania problemow zawodowych,
e rozwijanie kompetencji interpersonalnych i komunikacyjnych,
e nauke profesjonalnej obstugi klienta,
e rozwijanie umiejetnosci pracy pod presjg czasu,
e ksztattowanie odpowiedzialnosci zawodowej,
e rozwijanie umiejetnosci wspotpracy w zespole,
e przygotowanie uczniow do pracy w srodowisku wielokulturowym,
e ‘rozwijanie umiejetnosci radzenia sobie ze stresem,
¢ “ promowanie postaw ekologicznych i zasad zrownowazonego rozwoju,
e wspieranie integracji uczniow ze specjalnymi potrzebami edukacyjnymi
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e trudnos¢ w komunikacji interpersonalne;.

. Dostosowanie dla uczniéw ze specjalnymi potrzebami:
e mozliwos¢ pracy w parach,

= e przygotowane wczesniej przyktadowe komunikaty,
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SCENARIUSZE CWICZEN PRAKTYCZNYCH i SYTUACYJNYCH. -
DLA UCZNIOW BRANZY GASTRONOMICZNEJ i HOTELARSKIE)

SCENARIUSZ 1
Niezadowolony klient w restauracji
Temat:
Profesjonalna obstuga trudnego klienta
Cele ¢wiczenia:
Uczen:
e uczy sie reagowac spokojnie i profesjonalnie,
e rozwija umiejetnosci komunikacyjne,
e ¢wiczy rozwigzywanie konfliktow,
e uczy sie pracy pod presja.
Opis sytuacji:
Klient zgtasza reklamacje dotyczacg zimnego positku oraz zbyt dtugiego czasu
oczekiwania. Jest zdenerwowany i podnosi gtos.
Zadania uczniow:
e przyjecie reklamadji,
e zachowanie kultury osobistej,
e zaproponowanie rozwigzania problemu,
e przekazanie informacji do kuchni,
e przygotowanie rekompensaty dla klienta.
Elementy oceniane:
e sposob komunikacji,
e Opanowanie emocji, : P
e _kultura jezyka, §
e _umiejetnos¢ wspotpracy z zespotem,
o - szybkos¢ reakgji.
Mozliwe trudnosci:
e stres,
presja ze strony klienta,

e wsparcie nauczyciela lub mentora,
o wykorzystanie materiatéw wizualnych.
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SCENARIUSZ 2

Klient zagraniczny w hotelu
Temat:

Obstuga goscia zagranicznego

(/W\I Cele ¢wiczenia:
U Uczen:
e rozwija kompetencje jezykowe,

e ¢wiczy komunikacje miedzykulturows,
e poznaje standardy obstugi hotelowe;j.

Opis sytuacji:
Do hotelu przyjezdza gosc z Hiszpanii lub Anglii, ktory nie mowi po polsku. Klient

chce uzyskac informacje dotyczgce pokoju, wyzywienia i atrakcji turystycznych.
Zadania uczniow:
— e powitanie goscia,
188k e przekazanie podstawowych informacji w jezyku obcym,
Egugzl e pomoc w zameldowaniu,
e rozwigzanie problemu z rezerwacja.
Elementy oceniane:

e uprzejmos¢,
e komunikatywnos¢,
e znajomosc¢ podstawowego stownictwa branzowego,

e umiejetnos¢ radzenia sobie w sytuacji stresowe;. / /

Rozs_zer'zenie ¢wiczenia:
Klient zgtasza problem:
o . brak recznikéw,
L

e awaria klimatyzacji,

¢ btedna rezerwacja pokoju.

zerr musi:

e przeprosic klienta,

./ e zaproponowac rozwigzanie,
e poinformowac odpowiedni dziat hotelu.




HOTEL
ooo

ooo|.
BOE T|
I—I L]

& i

Dofinansowane przez
Unie Europejska _“ =

!

SCENARIUSZE CWICZEN PRAKTYCZNYCH i SYTUACYJNYCH. -
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SCENARIUSZ 3
Konflikt w zespole kuchennym
Temat:
Wspotpraca i komunikacja w zespole
Cele ¢wiczenia:
Uczen:
e rozwija kompetencje spoteczne,
e uczy sie wspotpracy,
e (wiczy organizacje pracy.
Opis sytuacji:
Podczas przygotowywania positkbw dochodzi do konfliktu pomiedzy dwoma
pracownikami kuchni. Powodem jest podziat obowigzkéw oraz presja czasu.
Zadania uczniow:
¢ analiza sytuacji,
e spokojna rozmowa,
e podziat obowigzkow,
e wypracowanie wspolnego rozwigzania.
Problemy do rozwigzania:
e brak komunikacji,
e chaos organizacyjny,
e stres podczas pracy. , _
Kompetencje rozwijane: AR
e .empatia, ' '
e _odpowiedzialnos¢,
e - asertywnosg, 4
e WspoOtpraca. B
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SCENARIUSZ 4
Obstuga klienta z niepetnosprawnoscia
Temat:
Dostepnosc i integracja w gastronomii i hotelarstwie
(/““\1 Cele ¢wiczenia:
U Uczen:
e rozwija empatie,
e poznaje zasady obstugi oséb ze specjalnymi potrzebami,
e uczy sie dostepnej komunikacji.

Opis sytuacji:
Do restauracji lub hotelu przychodzi klient poruszajacy sie na wézku lub osoba z

trudnosciami komunikacyjnymi.
Zadania uczniow:
— e zapewnienie komfortowej obstugi,
|-§E -| e dostosowanie sposobu komunikacji,
E - e pomocC w organizacji przestrzeni,
e zachowanie szacunku i cierpliwosci.
Elementy oceniane:

e kultura osobista,
@ e umiejetnos¢ reagowania,

e otwartosc,

e komunikacja niewerbalna. lEnr o

Rozwijane kompetencje:
e _tolerancja,
% ¢ - odpowiedzialnos$¢ spoteczna,

e integracja spoteczna, N
umiejetnos¢ pracy w zréznicowanym srodowisku.
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SCENARIUSZ 5
Organizacja pracy podczas duzego ruchu klientéw
Temat:
Praca pod presjg czasu
(/““\1 Cele ¢wiczenia:
U Uczen:
e ¢wiczy organizacje pracy,
e rozwija odpornos¢ na stres,
e uczy sie ustalania priorytetéw.

Opis sytuacji:
W restauracji lub hotelu odbywa sie duze wydarzenie. Liczba klientow jest

wieksza niz zwykle, pojawiajg sie opdznienia i btedy.
Zadania uczniow:
— e organizacja stanowiska pracy,
EE-l e podziat obowigzkdw,
e szybka obstuga klientow,
e rozwigzywanie biezgcych problemow.
Dodatkowe problemy:

e brak produktu,
@ e pomytka w zamédwieniu,

e opodznienie w kuchni,

e Kklient oczekujgcy natychmiastowej obstugi. lEnr o

Kompetencje rozwijane:
e _zarzadzanie czasem,
3 2
5 wspotpraca,

e odpowiedzialnos¢,
odpornosc psychiczna.

-

& i
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SCENARIUSZ 6
Zasady ,,Zero Waste” w praktyce gastronomicznej
Temat:
Ekologiczna organizacja pracy
Cele ¢wiczenia:
(/W\I Uczen:
X U i’i e poznaje zasady zrownowazonego rozwoju,
e uczy sie ograniczania marnowania zywnosci,
e rozwija Swiadomos¢ ekologiczna.
Opis sytuacji:
Restauracja musi przygotowac positki przy ograniczonej ilosci produktéw oraz
zminimalizowac ilos¢ odpadow.
Zadania uczniéw:
e planowanie wykorzystania produktéw,
— e segregacja odpadodw,
nEEH D e o0szczedzanie energii i wody,
F o —l e przygotowanie propozycji dziatan ekologicznych.
Elementy oceniane:
e kreatywnosc,

e gospodarowanie zasobami,
e organizacja pracy,
e znajomosc zasad ekologii.

SCENARIUSZ 7
Problem z komunikacjg miedzy pracownikiem a klientem
& TematV .

Skuteczna komunikacja zawodowa N
Opis sytuacji:
Klient nie rozumie informacji przekazywanych przez pracownika i zaczyna sig ity

Zadania uczniéw: Y

e Zachowanie spokoju,
e upewnieniesie, ze klient zrozumiat informacje.
Cele: <RI

e rozwijanie umiejetnosci komunikacyjnych,
¢ eliminowanie nieporozumien,
profesjonalnego wizerunku.
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SCENARIUSZ 8
Kryzysowa sytuacja w hotelu
Temat:
Reagowanie w sytuacjach problemowych
Opis sytuacji:
W hotelu dochodzi do awarii pradu lub problemu technicznego. Goscie s3
zdenerwowani i oczekujg szybkiej reakcji.
Zadania uczniow:

e uspokojenie klientow,

e przekazywanie informacji,

e wspoOtpraca z personelem,

e organizacja dziatan awaryjnych.
Rozwijane kompetencje:

e odpowiedzialnos¢,

e umiejetnos¢ podejmowania decyzji,

e praca zespotowa,

e odpornosc¢ na stres.
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Metody pracy rekomendowane podczas ¢wiczen:
e odgrywanie scenek sytuacyjnych,
e symulacje zawodowe,
e praca w grupach,
(/“‘\ e analiza przypadkdw,

U e burza mozgow,0,
e (wiczenia praktyczne,
e rozmowy podsumowujgce,
e autorefleksja uczestnikéw.

@' Rekomendacje dotyczace pracy z uczniami ze specjalnymi potrzebami

Podczas realizacji éwiczen zaleca sie:
stosowanie prostych i jasnych instrukgji,
— e dzielenie zadan na etapy,
F EE -| e wykorzystywanie materiatéw wizualnych,
x : e wydtuzenie czasu realizacji zadan,
e wspieranie pracy zespotowej,
e pozytywne wzmacnianie uczniéw,

e ograniczanie nadmiernego stresu i hatasu,
e zapewnienie wsparcia nauczyciela, mentora lub asystenta.
Oczekiwane rezultaty realizacji scenariuszy

Reallzaqa éwiczen przyczyni sie do:
e . zwiekszenia kompetencji zawodowych uczniéw,
5 ¢ - poprawy jakosci obstugi klienta,

e rozwoju kompetencji spotecznych i komunikacyjnych,
e zwiekszenia samodzielnosci ucznidw,

lepszego przygotowania do pracy zawodowej,
wzrostu Swiadomosci ekologicznej,

e rozwijania postaw tolerancji i wspotpracy,
zwiekszenia szans zatrudnienia uczestnikow projektu.




HOTEL
ooo

B

Dofinansowane przez
Unie Europejska _“

LY

EDUKACJA WLACZAJACA i ROWNE SZANSE .-

Projekt promowat idee edukacji wtgczajgcej oraz réwnych szans na rynku
pracy. Szczegdlng uwage poswiecono wspieraniu 0soOb ze specjalnymi
potrzebami edukacyjnymi poprzez:

e indywidualizacje procesu nauczania,

e rozwijanie kompetencji spotecznych,

e budowanie poczucia bezpieczenstwa i akceptacji,

e dostosowanie miejsc praktyk zawodowych,

e wspieranie samodzielnosci i aktywnosci zawodowej.
Dziatania projektowe przyczynity sie do przetamywania stereotypéw oraz
zwiekszania Swiadomosci spotecznej dotyczgcej mozliwosci zawodowych
0s0b z niepetnosprawnosciami.
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PODSUMOWANIE REZULTATOW PROJEKTU {' ‘1 ’
Realizacja dziatan projektowych umozliwita uczestnikom zdobycie newych. k’ompetenc;l
zawodowych, spotecznych i miedzykulturowych, a takze zwiekszyta “swiadomosé .
znaczenia zrbwnowazonego rozwoju w gastronomii i hotelarstwie.
Projekt stanowi przyktad dobrych praktyk w zakresie edukacji wtgczajgcej oraz
wspotpracy miedzynarodowej, promujgc odpowiedzialne podejscie do rynku pracy i
nowoczesnego ksztatcenia zawodowego.

Obszar dziatan Osiggniete rezultaty

Poszerzenie wiedzy na temat ekologicznych praktyk w
gastronomii i hotelarstwie, ograniczania marnowania zywnosci,
wykorzystania lokalnych produktéw oraz zasad ,zero waste”.

@ e Rozwdj praktycznych umiejetnosci uczniéw w zawodach

Zrownowazona
gastronomia

gastronomicznych i hotelarskich poprzez udziat w warsztatach,
zawodowe ; ; e R
- wizytach studyjnych i zajeciach praktycznych

HOTEL

Promowanie integracji spotecznej i zawodowej 0s6b ze
|7 :27| Edukacja wtgczajgca | specjalnymi potrzebami edukacyjnymi oraz przetamywanie

Ak stereotypow dotyczgcych niepetnosprawnosci.
*ohhk &
L0 oioracs WzmQFnlgnle W.s.po’rpracy ppmu:;-dzy s.zko’rarle.partnersklml z
. Polski i Hiszpanii oraz wymiana doswiadczen i dobrych praktyk
miedzynarodowa :
edukacyjnych

Rozwoj kompetencji | Rozwijanie umiejetnosci komunikacji w jezyku angielskim j
jezykowych hiszpanskim w Srodowisku miedzynarodowym '

Opracowanie broszury, prezentacji multimedialnych oraz.
Materiaty-edukacyjne | materiatéw dydaktycznych dotyczgcych zrownowazonej
gastronomii i hotelarstwa =

Aktualizacja Wprowadzenie nowych tresci zwigzanych z edukacja
ekologiczng i zréwnowazonym rozwojem do ksztatéeni
ania zawodowego @

Organizacja konferencji, prezentacji, pokazéw kulinarnyChigtax S
dziatan promujgcych projekt w sSrodowisku lokalnymi £
miedzynarodowym

Upowszechnianie
rezultatow
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OSIAGNIETE KOMPETENCJE UCZESTNIKOW :,‘

W wyniku udziatu w projekcie uczniowie i nauczyciele rozwineli: S S
e kompetencje zawodowe zwigzane z gastronomig i hotelarstwem, :
e umiejetnosci praktyczne dotyczgce ekologicznych metod produkcji zywnosci,
e kompetencje spoteczne i komunikacyjne,
e umiejetnos¢ pracy zespotowej w sSrodowisku miedzynarodowym,
e kompetencje jezykowe w zakresie jezyka angielskiego i hiszpanskiego,
e Swiadomosc¢ ekologiczng i odpowiedzialnos¢ za Srodowisko,
e umiejetnos¢ organizacji pracy zgodnie z zasadami zrOwnowazonego rozwoju,

("/w\' e wiedze dotyczgcg edukacji wigczajgcej i wspotpracy z osobami o
U zroznicowanych potrzebach edukacyjnych.

WPLYW PROJEKTU NA UCZESTNIKOW
Projekt wptynat na zwiekszenie motywacji uczniow do nauki i rozwoju zawodowego
oraz poszerzyt ich horyzonty edukacyjne i kulturowe. Uczestnicy zdobyli
doswiadczenie pracy w miedzynarodowym sSrodowisku, poznali nowe metody
pracy oraz nowoczesne rozwigzania stosowane w gastronomii i hotelarstwie.
Dziatania projektowe przyczynity sie do wzrostu pewnosci siebie, samodzielnosci
Jszsl  oraz otwartosci na wspétprace i réznorodnos¢ kulturow. Nauczyciele i kadra
Fgﬁ“?l pedagogiczna rozwineli kompetencje dydaktyczne i organizacyjne, poznali nowe
*&kdk metody pracy oraz sposoby integrowania edukacji ekologicznej i zrbwnowazonego
rozwoju z programami nauczania. Projekt umozliwit rowniez rozwdj wspotpracy

@ pomiedzy szkotami a lokalnymi przedsiebiorcami oraz instytucjami branzowymi.

TRWALOSC REZULTATOW PROJEKTU

Rezultaty projektu bedg wykorzystywane réwniez po zakonczeniu ‘dziatan
projektowych. Opracowane materialy edukacyjne, broszura oraz prezentacje
multimedialne pozostang dostepne dla uczniéw, nauczycieli i partneréw projektu
jako trwate narzedzia dydaktyczne wspierajgce edukacje zawodowg i ekologiczna.
Zaktualizowane programy nauczania oraz wypracowane dobre praktyki bedg nadal
wykorzystywane podczas zaje¢ dydaktycznych i praktycznej nauki zawodu
_ S ofach partnerskich. Kontynuowana bedzie takze wspodtpraca miedzyna .,_s.:s
W P ‘pomiedzy partnerami projektu oraz wspoétpraca szkét z lokalnymi przedsiebi o~
“' branzy gastronomicznej i hotelarskiej. Projekt przyczynit sie do zwi
SWIadomOSCI ekologicznej spotecznosci szkolnych i lokalnych ofaz Bro

woczesnego, odpowiedzialnego spotecznie i proekologicznego po&’ejsc'
szta’rcenla zawodowego.

ot
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PODSUMOWANIE

Projekt ,Zrownowazona gastronomia i goscinnos¢ - integracja zawodowa 0séb
ze specjalnymi potrzebami”, realizowany przez Centrum Ksztatcenia i
Wychowania OHP w Tarnowie, Niepubliczng Szkote Branzowg i Stopnia Specjalng
w Tarnowie oraz CPIFP Hurtado de Mendoza w Granadzie, miat na celu rozwd;
kompetencji zawodowych ucznibw w obszarze gastronomii i hotelarstwa.
Szczegolny nacisk potozono na wsparcie 0s6b ze specjalnymi potrzebami, rozwo;
umiejetnosci praktycznych, spotecznych i jezykowych oraz przygotowanie
uczestnikow do wymagan wspoétczesnego rynku pracy.

W ramach projektu uczestnicy poznawali nowoczesne metody ksztatcenia
zawodowego, zasady zréwnowazonej gastronomii oraz zdobywali doswiadczenia
miedzynarodowe podczas wspotpracy partnerskiej i mobilnosci zagranicznych.
Efektem projektu byto podniesienie jakosci ksztatcenia zawodowego,
opracowanie nowoczesnych materiatbw edukacyjnych oraz promowanie
integracji spotecznej i réwnych szans w edukacji i zatrudnieniu.
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Niniejsza broszura powstata w ramach projektu “Zréwnowazona gastronomia i
goscinnosc - integracja zawodowa 0sbéb ze specjalnymi potrzebami” nr 2024-2-
PLO1-KA210-VET-000278313

Projekt wspétfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach programu
Erasmus+

Sfinansowane ze Srodkow UE. Wyrazone poglady i opinie sg jedynie opiniami
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