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nasza Szkota

Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica

w Wysokiem Mazowieckiem to placdwka edukacyjna
sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego, w sktad
ktdrej wchodza technika o réznych profilach nauczania,
w tym: gastronomiczne, hotelarskie, logistyczne,
informatyczne i ekonomiczne. Szkota nie tylko
doskonale wywigzuje sie ze swoich obowigzkow
zwigzanych z ksztatceniem i szkoleniem zawodowym na
miejscu, bedac jednym z edukacyjnych lideréw branzy
rolno-spozywczej podregionu tomzynskiego, ale takze
dziata na rzecz uatrakcyjniania oferty edukacyjnej,
pozwalajacej na petniejszy rozwéj uczniéw, mogacych
swobodnie odnajdywac sie pdzniej na rynku pracy.
Dotychczas realizowana wspotpraca z partnerami

z Wielkiej Brytanii, Hiszpanii, Portugalii, Wtoch

czy Grecji pozwolita na implementacje projektow
umozliwiajgcych beneficjentom rozwdj osobisty

i profesjonalny, poprzez doskonalenie umiejetnosci
zawodowych, jezykowych i interpersonalnych.
Wdrazanie kolejnych dziatan ponadnarodowych

o charakterze mobilno$ciowym bedzie mozliwe dzigki
uzyskanej przez ZSZ na lata 2021-2027 Akredytacji
Erasmusa, zapewniajacej naszej placowce mozliwosé
realizacji wyjazdow przez przynajmniej 5 kolejnych lat.
W ten sposdb Szkota podejmuje dziatania, aby
wychodzi¢ naprzeciw pojawiajacym sie potrzebom

i oczekiwaniom lokalnej spotecznosci, w tym przede

1espot Szkot Zawodowych
im. Stanistawa Staszica
w Wysokiem Mazowieckiem

wszystkim uczniéw i przedstawicieli regionalnego rynku
pracy. W zwiazku z tym, swoimi dziataniami stara sie
nawiazywac do najwyzszych standardéw polskich

i europejskich, dajgc swoim uczniom mozliwosé¢
zdobywania wiedzy, umiejetnosci i bezcennego
doswiadczenia zwigzanego nie tylko z naukami
pobieranymi na co dzien w samej Szkole; réwnie duza
wage przywiazuje sie do form praktycznej nauki
zawodu, ktdrych czes¢ jest realizowana we wspétpracy
z zagranicznymi partnerami, prowadzacymi swoje
dziatania na skale miedzynarodowa, przede wszystkim
ogdlnoeuropejska.

Nauczyciele ZSZ wspélnie z kadra kierowniczg tworza
zespot odpowiedzialny za przygotowanie i realizacje
wybranych dziatan, tj. opracowywanie strategii
rozwoju Szkoty, projektéw lokalnych, krajowych

i miedzynarodowych. Zapewnia to wysoki poziom
pracy dydaktycznej, wychowawczej i opiekunczej

oraz wykonywanych zadan organizacyjnych, dbajgc

o realizacje teoretycznych i praktycznych programow
ogdlnoksztatcgcych oraz zawodowych, przygotowujac
uczniéw do wejscia w doroste zycie.

ZESPOL SZKOL ZAWODOWYCH
IM. STANISLLAWA STASZICA

w Wysokiem Mazowieckiem

ul. Jagiellonska 4

18-200 Wysokie Mazowieckie
+48 86 275 25 88
zesp_szk_zaw@o2.pl

www.facebook.com/ZSZ-im-Stanistawa-Staszica-
w-Wysokiem-Mazowieckiem-473329062871679

www.zszwysmaz.podlasie.pl
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technik zywienia i ustug gastronomicznych
technik technologii zywnosci
technik ekonomista
technik logistyk
technik informatyk

0 projekcie

- edycja w ramack Plredtacii Ersamunsa

Projekt nr 2021-1-PLO1-KA121-VET-000011034 to
pierwsza edycja dziatan Zespotu Szkét Zawodowych
im. S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem w ramach
Akredytacji Erasmusa, przyznanej naszej szkole na
lata 2021-2027. W jej ramach staramy sie odpowiada¢
na biezgce problemy i potrzeby - zaréwno uczniéw,
szkolnej spotecznosci, jak i lokalnego rynku pracy,
wychodzac naprzeciw kolejnym wyzwaniom, ktére

w ostatnich latach spietrzyty sie w obliczu zmian

w systemie edukacji, nizu demograficznego, pandemii
COVID-19 czy tez wojny w Ukrainie i duzej migracji
tym spowodowanej. Analizujac sytuacje naszych
uczniow, lokalnego i regionalnego rynku pracy, a takze
zmieniajgcych sie stosunkéw na linii szkoty-pracodawcy,
absolwenci-rynek pracy, idacych za tym wymagan,
oczekiwan, ale takze potrzeb, okreslone zostaty cele
strategiczne ZSZ w obszarze europejskiej mobilnosci

i wspotpracy, spisane i aktualizowane w ramach
,Strategii Rozwoju ZSZ im. S. Staszica w Wysokiem
Mazowieckiem” oraz , Strategii Umiedzynarodowienia
Szkoty”. Zaktadaja one coraz wigksze otwarcie na
wspotprace zagraniczng, pogtebianie dotychczasowych
i budowanie nowych partnerstw, tworzenie w oparciu
o nie nowych mozliwos$ci rozwoju zawodowego

i osobistego dla naszych uczniéw i kadry, w tym

np. wiaczenie oferty praktyk i stazy zagranicznych

do statej oferty edukacyjnej ZSZ w Wysokiem
Mazowieckiem. Jednym z dziatan, pozwalajgcych na
stopniowe przyblizanie si¢ do osiggniecia poczynionych
zatozen, jest Akredytacja Erasmusa i realizowane

w jej ramach inicjatywy, kierowane do okreslonych
grup uczestnikdw oraz wdrazane we wspétpracy

z partnerami z poszczegolnych panstw cztonkowskich
Unii Europejskiej.

Projekt jest realizowany w ramach Akredytacji
Erasmusa, ktorg Zespot Szkot Zawodowych im.

S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem uzyskat

w ramach sektora Ksztatcenie i szkolenia zawodowe
na lata 2021-2027. W kolejnych latach w jej ramach
planowany jest dalszy rozwoj wspétpracy z greckimi
partnerami, a takze podmiotami z Wtoch czy Hiszpanii,

co ma skutkowac osiggnieciem do 2027 m.in.

nastepujacych celow:

» Pogtebienie 3 partnerstw ponadnarodowych
z partnerami z przynajmniej 3 panstw
przyjmujacych (Grecja, Wtochy, Hiszpania)
oraz rozszerzenie sieci wspotpracy o kolejnych
przedsiebiorcéw (min. 10).

» Przygotowanie i wdrozenie programow
zagranicznych mobilnosci zawodowych dla 300
uczniow, ksztatcacych sie w przynajmniej 4
zawodach.

» Podniesienie kompetencji 300 uczniéw, poprzez
organizacje praktyk zagranicznych i wtgczenie ich na
state do oferty edukacyjnej Szkoty.

»  Wtaczenie w realizacje dziatan mobilnosciowych
Erasmusa przynajmniej 150 uczniéw z mniejszymi
szansami.

» Podniesienie kompetencji przynajmniej 10
nauczycieli (ze szczegélnym uwzglednieniem
ich kompetencji organizacyjnych, jezykowych,
kulturowych, metodycznych i IT).

»  Zwigkszenie uznawalnosci wypracowanych efektéow
ksztatcenia w oparciu o krajowe i europejskie
narzedzia certyfikacji i walidacji.

» Podniesienie europejskiego wymiaru Szkoty, bedacej
regionalnym liderem o szerszych aspiracjach,
majacych umozliwi¢ uczniom, absolwentom
i nauczycielom rozwoj i swobodne odnalezienie sie
narynkach UE.
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cele projektu

Gtéownym celem projektu byto podniesienie
atrakcyjnosci ksztatcenia, poprzez kreowanie
mozliwosci rozwoju zawodowego i osobistego 38
uczniow ZSZ w Wysokiem Mazowieckiem, w tym
wsparcie uczestnikow w zakresie rozwoju kompetencji
oraz realizacja 2-tygodniowych praktyk zagranicznych
w greckich przedsiebiorstwach.

W zwigzku z powyzszym, celami szczegétowymi byty:

1. Przygotowanie i wdrozenie programoéw praktyk dla
5 zawodoéw: technik informatyk, technik zywienia
i ustug gastronomicznych, technik technologii
zywnosci, technik logistyk oraz technik ekonomista;

2. Realizacja okresu mobilnosci, obejmujacej
38-osobowa grupe uczestnikow;

3. Witaczenie w realizacje projektu przynajmniej 20
ucznidéw z mniejszymi szansami;

4. Podniesienie kompetencji zawodowych, jezykowych
oraz spotecznych 38 uczestnikow, a za ich
posrednictwem wywarcie wptywu na ksztattowanie
swiadomosci europejskiej lokalnej spotecznosci;

5. Zwiekszenie mobilnosci uczniéw ZSZ, poprzez
promocje krajéw i rynkéw europejskich;

6. Rozwdj miedzynarodowego partnerstwa, w tym
pogtebienie dotychczasowej wspotpracy z 5
greckimi podmiotami oraz nawigzanie nowych
kontaktéw z podmiotami wybranych branzy;

7. Zdobycie nowego do$wiadczenia oraz rozwoj
kompetencji kadry ZSZ w oparciu o realizacje
wspétpracy z greckimi podmiotami, wymiane
i adaptacje dobrych praktyk i modeli pracy;

8. Dostosowanie tresci ksztatcenia zawodowego do
potrzeb zmieniajgcego sie rynku pracy;

9. Rozwoj oraz wdrozenie narzedzi certyfikacji
i walidacji, pozwalajacych na wzrost uznawalnosci
kompetencji i kwalifikacji uczestnikow zagranica;

10. Rozwdj europejskiego wymiaru Szkoty w oparciu
o uatrakcyjnienie oferty edukacyjnej;

11. Promowanie mozliwosci kreowanych przez
szkolnictwo zawodowe oraz programoéw
wspierajgcych, takich jak Erasmus+.

Osiggniecie tych celéw wptyneto na zdecydowang

wiekszos¢ kluczowych obszaréw wymagajacych

poprawy oraz zaspokojenie nastepujacych potrzeb:

» Podniesienia jakosci nauczania zawodu — poprzez
wymiane i adaptacje dobrych praktyk na potrzeby
rozwoju oferty edukacyjnej;

—

»  Ciaggtego rozwoju kadry kierowniczej oraz
pedagogicznej;

» Poszerzania sieci kontaktéw miedzynarodowych -
poprzez nawigzanie nowych partnerstw, pogtebienie
ich i utrwalenie;

»  Wzrostu poziomu $wiadomosci i zainteresowania
innymi kulturami - poprzez otwarcie uczestnikow
oraz kadry na nowa kulture i wdrozenie szeregu
dziatan we wspétpracy z greckimi partnerami;

» Rozwoju europejskiego wymiaru Szkoty — dzieki
wspotpracy z partnerami w ramach oferty praktyk
zagranicznych w Grecji.

Majac na uwadze konieczno$¢ zapewnienia najwyzszego
stopnia bezpieczenstwa i komfortu pobytu, uczestnicy
pracowali w sprawdzonych miejscach oraz na
odpowiednio przygotowanych stanowiskach, przy
wsparciu opiekunéw i mentoréw. Zostali podzieleni

na grupy zawodowe, a w ich ramach dodatkowo

na mniejsze zespoty robocze. W planowaniu zadan
wykorzystano podejscie holistyczne, nastawione na
rozwoj wiedzy, umiejetnosci i postaw, wpisujgcych sie
w szeroki zakres kompetencji. tgczac elementy pracy
indywidualnej i zespotowej, w ramach wykonywania
zadan zawodowych, uczestnicy mierzyli sie z licznymi
wyzwaniami. W ten sposéb, proces rozwoju integrowat
mozliwos¢ realizacji stawianych sobie przez uczestnikow
celéw indywidualnych zwigzanych z rozwojem
zawodowym, osobistym, kompetencjami jezykowymi
czy przetamaniem wtasnych barier, co pozwolito na
zintensyfikowanie efektu ksztatcenia.

Zalezato nam réwniez na tym, aby uczestnicy

sami mogli dokona¢ ewaluacji swoich osiggniec

oraz wyciggniecia wnioskow. W tym celu
wykorzystywalismy codzienne czynnosci monitorujgco-
ewaluacyjne, podczas ktérych uczniowie zapisywali
swoje osiggniecia i wnioski w dzienniczkach praktyk
oraz mogli zweryfikowac¢ dokonany postep ze swoimi
opiekunami i mentorami. Uczestnicy rozwijali takze
swoje kompetencje w ramach zorganizowanych

form spedzania czasu wolnego, w tym programu
kulturowego. Dzieki realizacji projektu pojawito

sie wiele elementéw, ktdérych blizsze poznanie
pozwolito uczestnikom na rozwéj wielu kompetencji
kluczowych, w tym przede wszystkim tych kulturowych
i spotecznych. Tak spedzony okres w Grecji pozwolit

na wdrozenie kompleksowego i skutecznego procesu
ksztatcenia, rozwoju zawodowego i osobistego.




technik logistyk

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik logistyk
odbyli swoje 2-tygodniowe praktyki w ramach
stanowisk przygotowanych we wspoétpracy z grecka
firma logistyczng specjalizujgca sie w dystrybucji,
zarzadzaniu tancuchami dostaw oraz przestrzenia
magazynowa - Koutalias ATH., realizujgc program
obejmujacy w sumie 80 godzin. W jego ramach
poszczegdlne zadania byty wykonywane w kazdej
czesci firmy: przy pracach biurowych, w dziale
magazynowym oraz w terenie, m.in. przeprowadzajgc
inwentaryzacje u wybranych kontrahentéw, pracujac
na takich stanowiskach jak magazynier, logistyk czy
specjalista ds. inwentaryzacji. W zwigzku z tym, aby
uczestnicy projektu osiggneli szereg zaktadanych
efektow ksztatcenia, wykorzystane zostato podejscie
holistyczne, nastawione na rozwoj wiedzy, umiejetnosci
i postaw, wpisujacych sie w szeroki zakres kompetencji.
W ramach mobilnosci dedykowanych praktykom
zawodowym, dominowaty ¢wiczenia pod okiem

mentorow i praktykéw branzy, ktére pozwolity na

zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwoj

umiejetnosci. Wykorzystywane byto zaréwno podejscie

zindywidualizowane, jak i grupowe, w zaleznosci od

specyfiki wykonywanych zadan. W ramach codziennych

obowigzkéw w miejscu pracy, znalazto sie miedzy

innymi:

» Wprowadzenie do obstugi programéw
wykorzystywanych w pracy;

» Zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentéw w placowce;

» Zapoznanie sie z terminologig z zakresu
magazynowania;

» Praca w dziale magazynu - realizowanie i obstuga
zamowien;

» Procesy magazynowe - przyjmowanie, wydawanie,
sktadanie, kompletacja towarow;

» Pracaw programach WFMag oraz MS Excel;



Organizowanie czynnosci zwigzanych z procesami
magazynowymi;

Monitorowanie stanéw magazynowych

z uwzglednieniem asortymentu oraz terminéw
przechowywania materiatow;

Optymalizowanie zagospodarowania przestrzeni
magazynowej — gospodarka magazynowa;
Wprowadzenie do rodzajow i metod inwentaryzacji;
Przeprowadzanie elementéw inwentaryzacji;

Sporzadzanie dokumentacji przebiegu
inwentaryzacji;

Planowanie powierzchni magazynowych;
Organizacja etapow i kanatow dystrybucji;
Sporzgdzanie dokumentacji dotyczacej dystrybucji
w jezyku obcym.

Umiejetnosci z zakresu:

»

»

Planowania i organizacji pracy zwigzanej

z procesami logistycznymi w przedsiebiorstwach
zajmujgcych sie pakowaniem, przetwarzaniem

i przechowywaniem zywnosci;

Zarzadzania zapasami i polityka magazynowania;
Planowania i organizowania pracy indywidualnych
osob i grup, zwiazanej z procesami logistycznymi
w przedsiebiorstwach;

Charakteryzowania obiektow magazynowych

z punktu widzenia ich funkcjonalnosci;
Planowania i organizowania gospodarki
magazynowej;

Analizy i oceny proceséw logistycznych, w tym
magazynowych, spedycyjno-handlowych,
administracyjnych, rachunkowych oraz

Taki wzglednie szeroki zakres obowiazkéw, a takze
stworzenie przestrzeni dla poruszania si¢ w swoim
naturalnym srodowisku pracy w sposéb samodzielny,

ekonomicznych;
» Proponowania i promowania wtasnych

pozwolito uczestnikom na rozwinigcie szeregu
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

Pojec¢ zwigzanych z BHP, ochrong ppoz., ochrong
srodowiska i ergonomisg;

Zagrozen zwigzanych z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w $rodowisku pracy;
Zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie

z obowigzujgcymi wymaganiami i przepisami;
Zasad udzielania pierwszej pomocy;

Przepiséw prawa miedzynarodowego stosowanych
przez przedsigbiorstwa podczas prowadzonej
przez nie dziatalnosci gospodarczej, wliczajgc w to
przepisy prawa magazynowego i handlowego;
Powigzan miedzy przedsigbiorstwami
prowadzacymi dziatalnos¢ gospodarczg w réznych
branzach;

Terminologii z zakresu gospodarki magazynowej;
Rodzajoéw dokumentacji w procesach
dystrybucyjnych;

Rodzajéw magazynéw: mate, srednie,
wielkopowierzchniowe i specjalistyczne;
Sposobow prowadzenia optymalizacji kosztow

i przychodéw z prowadzonej dziatalnosci
gospodarczej;

Dziatalnosci marketingowej i promujacej
przedsiebiorstwo, w tym zwigzanej z kontaktami

z kontrahentami;

Proceséw przeptywu produktow w tancuchu
dostaw, z zatozeniem maksymalizacji zysku w firmie,
przy zachowaniu oczekiwanego na rynku poziomu
obstugi klienta.

rozwigzan logistycznych do zastosowania przez
przedsigbiorstwo;

Sporzadzania dokumentacji niezbednej do
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej;
Prowadzenia korespondencji w dziatalnosci
gospodarczej;

Optymalizacji kosztow i przychodéw dziatalnosci
gospodarczej;

Monitorowania stanéw magazynowych

z uwzglednieniem asortymentu oraz terminéw
przechowywania materiatow;

Optymalizowania zagospodarowania przestrzeni
magazynowej — gospodarka magazynowa;
Przygotowywania i dokonywania inwentaryzacji;
Sporzgdzania dokumentacji magazynowej wraz
z ewidencja;

Organizacji etapow i kanatow dystrybucji;
Okresdlania wymagan procesu magazynowania

w centrach dystrybucji.
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technik zywienia
| ustug gastronomicznych

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik zywienia
i ustug gastronomicznych odbyli swoje 2-tygodniowe
praktyki w restauracji, przynalezacej do greckiego
obiektu hotelowego o standardzie 4* Poseidon

Palace, realizujgc program obejmujacy w sumie 80
godzin. W jego ramach poszczegélne zadania byty
wykonywane w kazdej z 3 czesci gastronomicznych:
kuchennej, restauracyjnej i barowej. W zwigzku z tym,
aby uczestnicy projektu osiagneli szereg zaktadanych
efektow ksztatcenia, wykorzystane zostato podejscie
holistyczne, nastawione na rozwoj wiedzy, umiejetnosci
i postaw, wpisujacych sie w szeroki zakres kompetencji.
W ramach mobilnos$ci dedykowanych praktykom
zawodowym, dominowaty ¢wiczenia pod okiem
mentorow i praktykow branzy, ktére pozwolity na

zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwoj

umiejetnosci. Wykorzystywane byto zaréwno podejscie

zindywidualizowane, jak i grupowe, w zaleznosci od
specyfiki wykonywanych zadan. W ramach codziennych
obowigzkéw w miejscu pracy, znalazto sie miedzy
innymi:

» Poznanie zasad organizacji stanowisk pracy
kucharza, kelnera, barmana;

» Poznanie metod i systemoéw zapewniania wtasciwej
jakosci zdrowotnej zywnosci - regulacje prawne,
branzowe i procedury zaktadowe;

» Pobieranie, zabezpieczanie i przechowywanie
prébek kontrolnych zywnosci;

» Zapoznanie si¢ z systemem przechowywania




i magazynowania w obiekcie gastronomicznym,;
Wskazywanie wtasciwych metod i technik obrébki
i przechowywania surowcow;

Zapoznanie si¢ z wybranymi recepturami oraz
dostepnoscia sktadnikow i potsktadnikdw
regionalnych — oliwa z oliwek, ser feta;
Dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie
lokalnych sktadnikéw i produktéw;

Praca na wybranych stanowiskach — kucharz,
cukiernik, kelner, barman, przy asyscie mentoréw;
Obstuga maszyn, w tym ekspreséw, spieniaczy
iinnych uzywanych przez bariste i barmana;
Przygotowywanie sali restauracyjnej;

Serwis restauracyjny;

Uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych

w produkcji gastronomicznej;

Przeprowadzanie oceny organoleptycznej
surowcow, dodatkdw do zywnosci i materiatow
pomocniczych;

Przygotowywanie i serwowanie wybranych dan
kuchni europejskiej oraz srédziemnomorskiej.

Zasad stosowania maszyn i narzedzi w obiekcie
gastronomicznym;

Rodzajéw opakowan i magazynéw do celow
przechowywania;

Oznakowania produktéw i zywnosci.

Umiejetnosci z zakresu:

»

Identyfikowania, okreslania i unikania zagrozen
zwigzanych z uzytkowaniem urzadzen
gastronomicznych;

Wyijasniania i stosowania zasad organizowania
stanowiska pracy podczas wykonywania réznych
zadan zawodowych;

Identyfikowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych stosowanych

w produkcji gastronomicznej;

Przestrzegania zasad racjonalnego zywienia

i planowania positkow;

Stosowania oceny organoleptycznej;

Dobierania dodatkéw do przygotowanych potraw;
Selekcji produktéw pochodzenia zwierzecego
iroslinnego, a takze dokonywania procesu ich

Taki wzglednie szeroki zakres obowigzkéw, a takze obrébki i przygotowania;
stworzenie przestrzeni dla poruszania si¢ w swoim » Poznawania receptur sporzadzania przekasek i dan
naturalnym srodowisku pracy w sposéb samodzielny, kuchni regionalnej, w tym na bazie warzyw oraz
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pozwolito uczestnikom na rozwinigcie szeregu
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

Zagrozen przy produkcji zywnosci oraz tych
zwigzanych z uzytkowaniem maszyn i urzgdzen
gastronomicznych stuzgcych do produkcji zywnosci;
Zasad racjonalnego wykorzystywania surowcow;
Dostepnosci i wtasciwosci poszczegélnych
produktéw, surowcow i ich zastosowania;

Zasad oceny organoleptycznej;

Procedur obowigzujacych w gastronomii

w celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci;
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»

»

owocoéw morza, np. krewetek;

Sporzadzania soséw na bazie pomidordw, oliwy

z oliwek, jogurtu, wina biatego, czosnku;
Przygotowywania dan ,miedzynarodowych” m.in.:
past, pizzy, owocéw morza, wybranych rodzajow
mies;

Przygotowywania wybranych dan serwowanych
standardowo na $niadania, obiady i kolacje

w obiektach gastronomicznych;

Stosowania przyjetych zasad porcjowania, dekoracji
(aranzacji) potraw lub napojow;

Przygotowywania sali konsumpcyjnej zgodnie

z zasadami zaopatrzenia sali restauracyjnej.




technik ekonomista

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik
ekonomista odbyli swoje 2-tygodniowe praktyki

w ramach stanowisk przygotowanych we wspétpracy

z greckim biurem ksiegowo-rachunkowym GS
Accounting, realizujac program obejmujacy w sumie
80 godzin. W jego ramach poszczegélne zadania byty
wykonywane w kazdej czesci dziatalnosci: przy pracach
biurowych, u klientéw (prowadzenie inwentaryzacji),
w dziale analiz i sprawozdan, pracujac na takich
stanowiskach jak ksiegowy, konsultant, analityk.

W zwigzku z tym, aby uczestnicy projektu osiggneli
szereg zaktadanych efektow ksztatcenia, wykorzystane
zostato podejscie holistyczne, nastawione na rozwdj
wiedzy, umiejetnosci i postaw, wpisujacych sie

w szeroki zakres kompetencji. W ramach mobilnosci
dedykowanych praktykom zawodowym, dominowaty
¢wiczenia pod okiem mentoroéw i praktykow branzy,
ktdre pozwolity na zastosowanie nabytej wiedzy
teoretycznej i rozwoéj umiejetnosci. Wykorzystywane

byto zaréwno podejscie zindywidualizowane, jak

i grupowe, w zaleznosci od wykonywanych zadan.

W ramach codziennych obowigzkéw w miejscu pracy,

znalazto si¢ miedzy innymi:

» Wprowadzenie do obstugi programéw
wykorzystywanych w pracy;

» Zapoznanie si¢ z obiegiem dokumentéw w placowce;

» Ewidencjonowanie, przechowywanie i rozdzielanie
dokumentoéw/korespondencji;

» Korespondencja seryjna;

» Przygotowywanie umoéw, anekséw w MS Word;

» Zapoznanie sie z terminologig z zakresu
magazynowania;

» Prace pomocnicze w dziale kadr;

» Zasady prowadzenia i przechowywania teczek
personalnych;

»  Ochrona danych osobowych;




Wprowadzenie do analiz ekonomicznych w MS Excel;
Archiwizacja dokumentéw ksiegowych;

Analizy przy pomocy tabel przestawnych;
Zapoznanie z funkcjonowaniem dziatu ksiggowego;
Formy i techniki ewidencji ksiegowej;

Amortyzacja srodkéw trwatych;

Wprowadzenie do baz danych;

Wprowadzenie do rodzajéw i metod inwentaryzacji;
Elementy inwentaryzacji;

Sporzgdzanie dokumentacji przebiegu
inwentaryzacji;

Elementy analizy ekonomicznej - wprowadzenie,
¢wiczenia;

Prowadzenie analizy ekonomicznej;

Sporzadzanie biznesplanu wybranej dziatalnosci.

Taki wzglednie szeroki zakres obowiagzkéw, a takze
stworzenie przestrzeni dla poruszania sie w swoim
naturalnym srodowisku pracy w sposéb samodzielny,
pozwolito uczestnikom na rozwiniecie szeregu
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

»

Pojec¢ zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong
srodowiska i ergonomig;

Zagrozen zwigzanych z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w $rodowisku pracy;

Zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie

z obowigzujgcymi wymaganiami i przepisami;
Przepiséw prawa miedzynarodowego stosowanych
przez przedsiebiorstwa podczas prowadzonej przez
nie dziatalnosci gospodarczej, w tym przepisow
prawa magazynowego i handlowego;

Powigzan miedzy przedsiebiorstwami
prowadzacymi dziatalnos¢ gospodarczg w réznych
branzach;

Form organizacyjno-prawnych dziatania
przedsiebiorstw;
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»

Rodzajow wykorzystywanego sprzetu;
Terminologii z zakresu mikroekonomii

i makroekonomii;

Standardow form korespondencji stuzbowej;
Rodzajoéw dokumentacji ksiegowej i ekonomicznej;
Sposobdw doboru i analizy danych statystycznych;
Rodzajow i metod obliczania i interpretowania
podstawowych miar ekonomicznych;

Elementéw analizy ekonomicznej.

Umiejetnosci z zakresu:

Obstugi urzadzen i sprzetu biurowego;
Wykorzystywania oprogramowania
wspomagajacego prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej;

Prowadzenia dokumentacji niezbednej przy
dziatalnosci gospodarczej;

Prowadzenia korespondencji w dziatalnosci
gospodarczej;

Optymalizacji kosztéw i przychodéw prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej;

Sporzadzania dokumentéw zwigzanych z obrotem
materiatami, towarami i ustugami;

Obliczania zapasow, wskaznikow, podatkow
bezposrednich i posrednich;

Sporzadzania ewidencji;

Korzystania z programéw komputerowych
wspomagajacych prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej i rozliczen z nig zwigzanych;
Obliczania i interpretowania wskaznikdw dot.
kondycji przedsigbiorstwa;

Planowania budzetéw;

Sporzadzania biznesplandw;

Przygotowywania informacji z zakresu danych
finansowych oraz wskaznikéw przedsigbiorstwa,
niezbednych do analiz ekonomicznych

i sprawozdawczosci.

19



technik technologii Zywnosei

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik
technologii zywnosci odbyli swoje 2-tygodniowe
praktyki w obiekcie hotelowym o standardzie 4*
Poseidon Palace, posiadajacym wtasna cukiernie,
masarnie i przechowalnie zywnosci, realizujgc

program obejmujacy w sumie 80 godzin. W jego
ramach poszczegoélne zadania byty wykonywane

w dwdch czesciach zwigzanych z produkcjg spozywcza/
gastronomiczna: kuchennej i cukierniczej, pracujac

na takich stanowiskach jak technolog zywnosci,
masarz, cukiernik i piekarz. W zwiazku z tym, aby
uczestnicy projektu osiggneli szereg zaktadanych
efektow ksztatcenia, wykorzystane zostato podejscie
holistyczne, nastawione na rozwoj wiedzy, umiejetnosci
i postaw, wpisujacych sie w szeroki zakres kompetencji.
W ramach mobilnos$ci dedykowanych praktykom
zawodowym, dominowaty ¢wiczenia pod okiem
mentorow i praktykow branzy, ktére pozwolity na
zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwoj

umiejetnosci. Wykorzystywane byto zaréwno podejscie
zindywidualizowane, jak i grupowe, w zaleznosci od
specyfiki wykonywanych zadan. W ramach codziennych
obowiazkéw w miejscu pracy, znalazto sie miedzy
innymi:
» Poznanie zasad organizacji stanowisk pracy
technologa zywnosci, cukiernika, masarza, piekarza;
» Poznanie zasad racjonalnego zywienia;
» Poznanie metod i systemoéw zapewniania wtasciwej
jakosci zywnosci - regulacje prawne, branzowe
i procedury zaktadowe;
» Pobieranie, zabezpieczanie i przechowywanie
prébek kontrolnych zywnosci;
» Zapoznanie si¢ z systemem przechowywania
i magazynowania w obiekcie produkcyjno-
gastronomicznym;
»  Wskazywanie wtasciwych metod i technik obrobki
i przechowywania surowcow;
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» Zapoznanie sie z wybranymi recepturami oraz
dostepnoscia sktadnikow i potsktadnikdw
regionalnych - oliwa z oliwek, ser feta;

» Planowanie procesu technologicznego produkcji
Zywnosci;

» Dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie
lokalnych sktadnikéw i produktéw;

» Praca na wybranych stanowiskach - pomoc
kuchenna, masarz, cukiernik i piekarz, przy asyscie
mentorow;

» Uzytkowanie maszyn i urzadzen stosowanych
w produkcji spozywczo-gastronomicznej;

» Przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych;

» Dobieranie surowcéw do produkcji wybranych
wyroboéw piekarskich, cukierniczych i migsnych;

» Asystowanie przy produkcji wyrobéw piekarskich,
cukierniczych, miesnych.

Taki wzglednie szeroki zakres obowigzkoéw, a takze
stworzenie przestrzeni dla poruszania si¢ w swoim
naturalnym srodowisku pracy w sposéb samodzielny,
pozwolito uczestnikom na rozwiniecie szeregu
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

» Potencjalnych zagrozen w pracy w gastronomii
przy produkcji zywnosci oraz zwigzanych
z uzytkowaniem maszyn i urzadzen
gastronomicznych stuzgcych produkcji zywnosci;

» Zasad organizowania stanowiska pracy technika
technologii Zzywnosci podczas wykonywania réznych
zadan zawodowych;

»  Srodkéw ochrony indywidualnej do wykonywania
zadan technika technologii zywnosci na réznych
stanowiskach pracy;

» Zasad racjonalnego wykorzystywania surowcow;

» Dostepnosci i wtasciwosci poszczegélnych
produktéw, surowcéw i ich zastosowania;

» Rozrézniania technologii produkcji wyrobow
spozywczych;

» Zasad stosowania oceny organoleptycznej;

» Dobierania parametréw technologicznych do
produkcji wyrobow spozywczych;

»  Stosowania procedur obowigzujgcych w gastronomii
w celu zabezpieczenia jakosci i bezpieczenstwa
zdrowotnego Zywnosci;

» Zasad stosowania maszyn i narzedzi w obiekcie
gastronomicznym;

» Rodzajéw urzadzen stosowanych w produkcji
spozywczej;

»  Warunkdw magazynowania wyrobéw gotowych;
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» Rodzajéw surowcéw, dodatkéw do zywnosci
oraz materiatéw pomocniczych stosowanych do
produkcji wyrobéw piekarskich, cukierniczych
i migsnych.

Umiejetnosci z zakresu:

»  Okreslania i unikania zagrozen zwigzanych
z uzytkowaniem urzadzen wykorzystywanych
w produkcji zywnosci;

» Woyjasniania i stosowania zasad organizowania
stanowiska podczas wykonywania réznych zadan
zawodowych;

» Prowadzenia gospodarki odpadami;

» Identyfikowania surowcéw, dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych stosowanych
w produkcji zywnosci;

» Stosowania zasad racjonalnego zywienia planujgc
positki;

» Przeprowadzania oceny organoleptycznej
potproduktéw i wyrobow gotowych
w poszczegolnych fazach procesu technologicznego;

» Dobierania surowcéw, dodatkéw do zywnosci
i materiatéw pomocniczych do produkcji zywnosci
oraz wykonywania czynnosci zwigzanych z ich
przygotowywaniem;

» Uzytkowania maszyn i urzadzen wykorzystywanych
w produkcji zywnosci;

» Dobierania warunkéw i sposobu przechowywania
zywnosci zgodnie z oznakowaniem;

» Wskazywania rodzaju magazynu do
przechowywania okreslonego $rodka zywnosci;

»  Produkcji wyrobdw piekarskich, cukierniczych
i migsnych.



technik informatyk

Uczniowie ksztatcacy sie w zawodzie technik informatyk
odbyli 2-tygodniowe praktyki w ramach stanowisk
przygotowanych we wspétpracy z grecka firma
informatyczng Gouthas Athanassios E. Computer Retail
& Service, realizujac program obejmujgcy w sumie

80 godzin. W jego ramach poszczegélne zadania byty
wykonywane w kazdej czesci dziatalnosci: przy pracach
biurowych, w dziale testowym, u klientéw (naprawa

i montaz sprzetu komputerowego, diagnostyka),
pracujac na takich stanowiskach jak diagnosta, monter,
informatyk. Aby uczestnicy projektu osiggneli szereg
zaktadanych efektow ksztatcenia, wykorzystane zostato
podejscie holistyczne, nastawione na rozwdj wiedzy,
umiejetnosci i postaw, wpisujacych sie w szeroki zakres
kompetencji. W ramach mobilnosci dedykowanych
praktykom zawodowym, dominowaty ¢wiczenia pod
okiem mentordéw i praktykéw branzy, ktére pozwolity

na zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwdj
umiejetnosci. Wykorzystywane byto zaréwno podejscie

zindywidualizowane, jak i grupowe, w zaleznosci

od wykonywanych zadan. W ramach codziennych

obowigzkéw w miejscu pracy, znalazto sie miedzy

innymi:

» Rozréznianie parametréw sprzetu komputerowego;

» Obserwacja i nauka czynnosci zwigzanych
zinformatyczno-techniczng analiza funkcjonowania
systeméw komputerowych i urzadzen
peryferyjnych;

» Sporzadzanie prostej specyfikacji technicznej
stanowisk komputerowych w zaktadzie pracy;

» Konfiguracja sprzetu i oprogramowania
komputerowego;

» Testowanie i diagnozowanie sprzetu
komputerowego;

» Instalacja i aktualizacja systemu operacyjnego
i aplikacji;

»  Wykonywanie czynnosci montazowych;
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» Serwisowanie sprzetu komputerowego - laptopow,
tabletow;

» Tworzenie i serwisowanie oprogramowania;

» Wprowadzenie do programowania obiektowego na
przyktadzie MS Excel i jezyka VBA;

» Poréwnanie podstawy programowania w kilku
jezykach;

» Projektowanie i wykonywanie lokalnej sieci
komputerowej:

» Rozpoznawanie topologii lokalnych sieci
komputerowych;

» Rozpoznawanie urzadzen sieciowych na podstawie
opisu, symboli graficznych i wygladu;

» Konfigurowanie ruteréw i urzadzen
zabezpieczajacych typu zapora sieciowa (ang.

firewall) oraz urzadzen dostepu do bezprzewodowej

lokalnej sieci komputerowej;

» Monitorowanie pracy urzadzen lokalnych sieci
komputerowych;

»  Administracja siecig komputerows;

» Tworzenie instalacji strukturalnej;

» Zaciskanie przewodéw sieciowych i gniazd
ethernetowych;

» Testowanie i usuwanie probleméw w sieci
strukturalnej;

»  Administracja siecig komputerowg — obstuga
programoéw do administracji sieciami
komputerowymi;

» Instalacja switcha zarzgdzalnego.

Taki wzglednie szeroki zakres obowigzkoéw, a takze

stworzenie przestrzeni dla poruszania si¢ w swoim

naturalnym srodowisku pracy w sposéb samodzielny,
pozwolito uczestnikom na rozwinigcie szeregu
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:

» Pojec zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng
pracy, ochrong przeciwpozarowg, ochrong
$rodowiska i ergonomig;

» Zagrozen zwigzanych z wystepowaniem
szkodliwych czynnikéw w srodowisku pracy;

» Zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie
z obowigzujgcymi wymaganiami i przepisami;

» Zasad udzielania pierwszej pomocy;

» Interpretowania parametréw sprzetow
komputerowych;

» Charakteryzowania systeméw komputerowych;

» Terminologii dotyczacej sieci komputerowych;

» Rodzajéw i charakteryzowania oprogramowania
oraz urzadzen sieciowych;

»  Programéw komputerowych wspomagajacych
zadania;

» Rozpoznawania topologii sieci komputerowych oraz
protokotéw sieci lokalnych;

»  Funkcji, budowy i zasad dziatania urzadzen
peryferyjnych i sieciowych.

Umiejetnosci z zakresu:

» Dobierania urzadzen techniki komputerowej do
okreslonych warunkoéw technicznych;

» Montowania komputeréw i serweréw
z podzespotdw;

» Instalowania i aktualizowania systemoéw
operacyjnych i oprogramowania uzytkowego;

»  Wykonywania konfiguracji systemu
komputerowego;

» Stosowania polecen systemow operacyjnych;

» Udostepniania i ochrony zasobéw lokalnych
i sieciowych;

» Postugiwania sie narzedziami do diagnozy i naprawy
sprzetu komputerowego;

» Tworzenia i przywracania kopii danych;

»  Lokalizowania oraz usuwania uszkodzen
sprzetowych;

» Instalowania, konfigurowania i aktualizowania
sterownikéw;

» Dobierania elementdéw lokalnych sieci
komputerowych oraz przyrzadéw i urzgdzen do ich
montazu;

» Montowania okablowania sieciowego;

» Monitorowania sieci bezprzewodowych;

» Modernizowania lokalnych sieci komputerowych;

»  Okreslania rodzajow awarii lub wadliwego dziatania
lokalnej sieci komputerowej;

» Przygotowywania urzadzen peryferyjnych systemu
komputerowego do pracy;

» Konfigurowania urzadzen peryferyjnych systemu;

» Dobierania i wymiany materiatéow eksploatacyjnych
oraz wykonywania konserwacji urzgdzen
peryferyjnych;

» Konfigurowania routeréw i urzadzen typu firewall;

» Tworzenia sieci wirtualnych za pomoca potaczen
internetowych.
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program kulturowy

Realizujgc program mobilnosci, jego uczestnicy
zdobywali nie tylko kompetencje zawodowe, ale
réwniez kulturowe i spoteczne, w tym w ramach
programu kulturowego, ktéry uwzgledniat najciekawsze,
najistotniejsze i najbardziej pozadane atrakcje regionu

i Grecji.

Jednym z kluczowych punktdw byta wycieczka na
Meteory. Nazwa ta oznacza: ,wzniesione w gore”,
,bedace wysoko w powietrzu” lub tez ,zawieszone
wysoko niczym gwiazdy na niebie”. Okreslenie to
odnosi sie do masywu skalno-klasztornego w $rodkowej
Grecji, gdzie na szczytach gor przypominajacych
kolumny ze skat piaskowca, wznoszg sie samodzielne
kompleksy klasztorne, systematycznie budowane przez
prawostawnych mnichéw od XIV wieku. Wiekszos¢ z 24
powstatych klasztoréw, w wyniku najazdéw obcych
wojsk, sit przyrody i z uwagi na opuszczenie, podupadta
wraz z biegiem czasu, jednak 6 utrzymanych jest

w doskonatej formie, pozwalajgc takze na odwiedziny

turystow. W trakcie wycieczki, nasi uczniowie widzieli
wigkszos¢ z monastyrow, udajac sie tez na szczegotowe
zwiedzanie jednego z nich. W ramach odwiedzin, poznali
historie i legendy zwigzane z powstaniem kompleksu.
Mieli rowniez okazje zobaczy¢ z bliska jak wyglada zycie
mnicha i dowiedzie¢ sig, jak zmieniato si¢ ono przez
lata. Uczniowie odwiedzili réwniez pracownie ikon,
gdzie przeszli krotki kurs ich pisania, dowiedziawszy sie
miedzy innymi o metodach postarzania i ztocenia.

Z uwagi, iz nasi uczniowie mieszkali na Riwierze
Olimpijskiej, obowigzkowym elementem programu
mobilnosci i eksplorowania Grecji byto zapoznanie sie
zmasywem Olimpu. A miato to forme réznoraka
- od turystki ukierunkowanej na poznanie gor z bliska,
przez praktyczne lekcje historii i miejscowych smakow.
W ramach turystki pieszej, uczniowie przeszli sie
wzdtuz morza po piaskach Riwiery, by nabra¢ ogladu
na otaczajgce ich szczyty. Skorzystali rowniez ze
szlakdw, ktére pozwolity im wejs¢ w gtab gor i Parku

_F_'_-_".-'""“.“_ e
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Narodowego Gor Olimpu. Mimo, ze nie dotarli oni na
uczte do Zeusa na szczycie, idac wawozem Enipeas
doszli do mitycznych Wanien Afrodyty i podziwiali
piekno gér. W ramach zapoznawania sie z okolicg,
wijechali na punkty widokowe, miedzy innymi do
historycznej wioski Paleos Panteleimonas, a takze na
wzgorze w Platamonas, z ktérego nad catg okolicg
goruje Zamek krzyzowcow. Podczas tych wycieczek
doswiadczali unikalnej przyrody gér oraz smakéw, jakie
z niej pochodzg, w tym gojnika olimpijskiego, miodu
kasztanowego, owocéw kumaro czy uznanych ziét

i przypraw. Dowiedzieli si¢ wigcej o historii regionu,
specyfice kultury ludzi oraz o jego dobrodziejstwie.
Przy realizacji programu kulturowego nie mogto
zabrakng¢ drugiego co do wielkosci miasta Grecji
—-Thessaloniki. Kryje ono wieki historii, ktore
ksztattowaty nie tylko zycie w Grecji, ale rowniez
$wiata antycznego, basenu morza Srédziemnego,

a nawet Bliskiego Wschodu. Byt to istotny osrodek
miejski dla Macedonczykdw, Rzymian oraz Turkéw,

jak réwniez wazny punkt na szlaku komunikacyjnym
miedzy wschodem a zachodem, przez ktéry wiodta
tzw. Via Egnatia. Podczas wycieczki uczniowie wspoélnie
z przewodnikiem odwiedzili miedzy innymi Biatg Wieze,
tuk i Mauzoleum Galeriusza, Bazylike Sw. Dymitra, Plac

Arystotelesa oraz przeszli si¢ nadmorskimi bulwarami
—az do pomnika Aleksandra Wielkiego. Oprécz historii,
zapoznali sie lepiej ze specyfika zycia wspotczesnych
mieszkancéw miasta. Na wtasne oczy przekonali sie
réwniez jak taczy sie wielokulturowa historia z réwnie
barwna wspétczesnoscia.

Najbardziej wyczekiwana byta jednak czes¢

programu zwigzana z Grecjg wyspiarska, a doktadnie
wyptynieciem w rejs, aby dotrze¢ nawyspe
Skiathos. Uczestnicy mogli wéwczas nacieszy¢

sie dobrg pogoda - stoncem, morska bryza oraz
towarzystwem mew, a nawet delfinéw. Doptyneli

oni do stolicy wyspy — noszacej te sama nazwe, gdzie
mogli zakosztowa¢ smakow i specyfiki wyspiarskiego
zycia oraz zaopatrzyc sie w drobne upominki. Znalazt
sie takze czas na wypoczynek i kapiele na Ztotej Plazy
Kukunarias. W drodze powrotnej, kapitan wraz z zatoga
zadbali o wypetnienie czasu programem animacji.
Przybrato to forme nauki greckich tancéw przy
tradycyjnej muzyce, co $wietnie wpisato sie¢ w charakter
wycieczki i cel programu kulturowego oraz realizacje
zagranicznych mobilnosci.



rezultaty projektu

Realizacja projektu przyniosta wielowymiarowe korzysci

dlazsz, wtym:

1. Rozwdj kadry kierowniczej i pedagogicznej, tak
w zakresie dziatan organizacyjnych, logistycznych,
inicjowania kolejnych dziatan i podnoszenia
ich jakosci, przy wykorzystywaniu poznanych
i zaadaptowanych dobrych praktyk, jak i w zakresie
lepszego wdrazania realizowanych programéw
ksztatcenia - ich modernizacji i adaptacji do
obecnych realidw rynku pracy. Kadra zaangazowana
w implementacje projektu nabyta nowe
doswiadczenia, pogtebita znajomos¢ form pracy
w ksztatceniu zawodowym w innym panstwie
cztonkowskim UE, rozwineta swoje kompetencje
jezykowe, a takze zdobyta wiedze przydatna
w ramach modernizacyjnych, w tym w zakresie
know-how technologicznego, dot. wyposazenia
niezbednego dla efektywnego funkcjonowania
przedsiebiorstw poszczegélnych branzy.

2. Rozwoj oferty edukacyjnej oraz programow
ksztatcenia i szkolenia zawodowego, mozliwy dzieki
regularnemu wtgczaniu praktyk zagranicznych,
realizowanych we wspdtpracy z greckimi partnerami
oraz wymianie dobrych praktyk i rozwojowi
kadry ZSZ. Modernizacja tresci ksztatcenia,
zgodnie z potrzebami ucznidéw oraz oczekiwaniami
przedsigbiorcéw i rynku pracy, pozwolita na
wzmocnienie wizerunku Szkoty jako placdwki
nowoczesnej i aktywnie reagujacej na zmiany
spoteczno-gospodarcze, propagujacej idee i wartosci
integracji UE oraz wspétpracy miedzynarodowe;j.

3. Poszerzenie sieci kontaktéw, mozliwe nie tylko
przez rozwdéj modelu i pogtebienie wspétpracy
z greckim partnerem, ale takze tamtejszymi
przedsigbiorstwami, innymi podmiotami
sektora VET oraz poprzez umocnienie wizerunku
Szkoty jako podmiotu otwartego na wszelkie
formy wspétdziatania w kraju i za granica.

ZSZ konsekwentnie realizuje swojg strategie
umiedzynarodowienia, wzmacniajac wspotprace
z rynkiem pracy (w Polsce i Grecji), a takze
ugruntowujac wdrazany model pod wtaczenie
kolejnych krajéw partnerskich do wspotpracy

w ramach Akredytacji Erasmusa.

. Wzmocnienie wizerunku Szkoty w lokalnej

i regionalnej spotecznosci, dzieki wtaczeniu
wzglednie duzej grupy uczniéw, mogacych odniesé
realne korzysci z uczestnictwa w projekcie. Zaliczat
sie do nich rozwdj kompetencji zawodowych,
zdobycie nowej wiedzy i umiejetnosci,
wypracowanie odpowiedzialnych, otwartych postaw
obywatelskich. To przetozy sie na funkcjonowanie
lokalnej spotecznosci, zwigkszenie Swiadomosci
kulturowej, otwartosci i aktywnosci jej cztonkéw
oraz rozwdj przedsigbiorstw, w ktorych uczniowie

i absolwenci znajdg prace. Projekt stworzyt uczniom
mozliwos$¢ poznania i przeniesienia standardow
pracy z zagranicznymi przedsiebiorstwami na

grunt lokalny. Szkota z roku na rok staje sie
efektywniejszym inicjatorem dziatan, stuzacych
rozwojowi najblizszej spotecznosci.

. Wzrost motywacji do nauki, wyzszy poziom
ksztatcenia i lepsze wyniki uczniéw posiadajacych
dodatkowy impuls w postaci nowych mozliwosci dla

os6b o wysokich wynikach. Wyjazd wzglednie duzej
grupy i wypracowane rezultaty, stanowig zachete
dla pozostatych uczniéw, ktérzy chcac wzigé udziat
w podobnych dziataniach w przysztosci, beda musieli
zintensyfikowac¢ swoje wysitki na rzecz poprawienia
ocen, zachowania, poziomu aktywnosci itd.

Wszystko to przyczynito sie do wzrostu potencjatu
ZSZijego zdolnosci wdrazania kolejnych inicjatyw,
majacych przyczyniac sie do rozwoju uczniéw, kadry,

a takze samej Szkoty i skupionej wokot niej lokalnej
spotecznosci. Projekt pomdgt osiggnac wiele celdw
Europejskiego Planu Rozwoju, wypetniajgc szereg
potrzeb i obszaréw wymagajacych poprawy, w tym:
podniesienie kompetencji uczniéw i kadry, zwigkszenie
uznawalnos$ci wypracowywanych efektéw ksztatcenia,
pozytywny wptyw na wspétprace ze Srodowiskiem
zewnetrznym, ugruntowanie europejskiego wymiaru

i wizerunku ZSZ czy w koncu stworzenie podstaw

do dalszego rozwoju realizowanych programoéw
ksztatcenia i szkolenia zawodowego oraz wspotpracy
miedzynarodowej - takze z nowymi rynkami

UE. Stanowi to kolejny krok w kierunku wzrostu
atrakcyjnosci, podniesienia jakosci ksztatcenia

i szkolenia zawodowego w ZSZ oraz catym regionie

i daje impuls do pozytywnych zmian motywujgcych do
dalszej pracy.




certyfikacja

Uczestnicy projektu otrzymali szereg dokumentéw, 2. Narzedzia krajowe:

wypracowanych wspélnie przez ZSZ oraz partnera a. Zaswiadczenia uczestnictwa w przygotowaniach

greckiego, a niekiedy takze samych uczestnikéw. do projektu - jezykowych, kulturowych,

Pozwalaja one na znaczace zasilenie edukacyjnego zawodowych, wystawione przez Szkote, celem

i zawodowego portfolio uczniow. Wsréd wykorzystanych potwierdzenia zaangazowania uczestnikdw oraz

dokumentdw znalazty sie zaréwno europejskie zakresu rozwinigtych kompetencji spotecznych.

certyfikaty/narzedzia, jak i krajowe zaswiadczenia. b. Wpis do dokumentacji Szkoty - realizowany na

1. Narzedzia europejskie: podstawie dzienniczkéw praktyk uzupetnianych

a. Europass-Mobilnos¢, wystawiony przez Szkote, przez uczestnikéw i zatwierdzanych przez

bedacy oceng opisowg osiggniec¢ uczestnika, opiekundéw i mentordw, zawierajacych takze
zawierajacy opis czynnosci stazowych, wiedzy oceng i opinie na temat poczynionych postepow,
i kwalifikacji nabytych podczas mobilnosci stanowigcych jeden z elementdw oceny realizacji
zawodowej w Grecji. Dokument ten zostat praktyk zawodowych oraz wpisu do arkusza
przygotowany zaréwno w wersji polskiej, jak ocen z adnotacja o praktyce zagranicznej.
i angielskiej.

b. Certyfikat programowy, wystawiony przez
organizacje przyjmujacg — uczestnicy mobilnosci
otrzymali certyfikaty pomyslnego ukonczenia
okresu ksztatcenia zawodowego zagranica,
przygotowane przez partnera i zatwierdzone
przez Szkote, moggce potwierdzic¢ uzyskane
przez uczniéw w trakcie catego cyklu ksztatcenia
zawodowego kompetencje.

c. Arkusz oceny, wykorzystujacy elementy
systemu ECVET, zawierajgcy ocene postepow
zawodowych - na bazie obserwacji, opiekun
z zaktadu praktyk, zgodnie z przyjeta skalg
i systemem, wystawit oceny za poszczegélne
bloki zajeciowe, ktére pozwolity zaliczy¢
kolejne elementy wchodzgce w sktad procesu
ewaluacji postepow uczestnika. Punkty ECVET
oraz wyciagnieta $rednia beda z kolei ujete na
$wiadectwie ukonczenia szkoty.
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p a rt n e r OLYMPUS EDUCATION

Practicing Top Experiences

Organizacjg partnerska w projekcie byto Olympus
Education Services Single Member P.C. - grecka

firma dziatajgca w sektorze ksztatcenia i szkolenia
zawodowego, a takze w branzy turystycznej oraz

IT, Swiadczaca ustugi i szkolgca mtodziez, bedaca
jednoczesnie organizatorem inicjatyw szkoleniowych
dla uczniéw szkét zawodowych z Gregji i innych
panstw, we wspotpracy z przedsiebiorstwami branzy
hotelarsko-gastronomicznej, rolniczej, logistyczno-
spedycyjnej oraz IT. Jest to partner, z ktérym
nawigzalismy wspotprace pod koniec 2018 roku, dzieki
czemu mieliSmy okazje podjac¢ dziatania, w efekcie
ktérych z powodzeniem zrealizowalismy wczesniej

2 projekty: ,EUROPraktyka — Wysokie na start!” oraz
,EUROPraktykA — Staszic rusza w $wiat!”, finansowane
odpowiednio w ramach Programu Erasmus+ oraz
Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj.

Wsréd atutdw greckiego partnera, ktére mielisSmy

okazje poznac i zweryfikowac¢ w dotychczasowej

wspotpracy, nalezy wymienic¢ przede wszystkim:

» Doswiadczong kadre dziatajgca na greckim rynku
od wielu lat, angazujaca sie w szereg inicjatyw
edukacyjnych. Osoby wchodzgce w sktad zespotu
to praktycy wybranych branzy, petniagcy role
opiekundw, mentoroéw, rezydentdéw, pracujgcy
z grupami z Polski i innych panstw regionu Europy
Srodkowo-Wschodniej od wielu lat.

» Posiadang szeroka sie¢ kontaktow, jak i bogate
doswiadczenie, zaréwno w branzy hotelarsko-
gastronomicznej, zywieniowej, turystycznej oraz
IT czy logistycznej, dzieki prowadzeniu swojej
dziatalnosci dwutorowo: w sektorze edukacji
zawodowej i turystyki edukacyjnej, wspotpracujac
z wieloma podmiotami, w tym hotelami
i restauracjami, organizowaniu na duzg skale
wielu przedsiewzie¢, a takze Swiadczeniu ustug
doradczych z zakresu IT dla innych podmiotow.

» Modele dziatania i zarzgdzania oraz potencjat
organizacyjny. Partner, wspoétpracujac z lokalnymi
przedsigbiorcami jest w stanie zapewnic
profesjonalng obstuge projektu pod wzgledem
logistycznym (zakwaterowanie, wyzywienie,
program kulturowy), utrzymujac tym samym jakos¢
wszystkich dziatan na wysokim poziomie.
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Zespot Szkot Zawodowych im. Stanistawa Staszica
w Wysokiem Mazowieckiem

ul. Jagiellonska 4
18-200 Wysokie Mazowieckie
+48 86 275 25 88
zesp_szk_zaw@o2.pl

www.facebook.com/ZSZ-im-Stanistawa-Staszica-
w-Wysokiem-Mazowieckiem-473329062871679

wWww.zszwysmaz.podlasie.pl



