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Zespó� Szkó� Zawodowych im. Stanis�awa Staszica 
w Wysokiem Mazowieckiem to placówka edukacyjna 
sektora kszta�cenia i szkolenia zawodowego, 
w sk�ad której wchodz� technika o ró�nych pro�lach 
nauczania, w tym: gastronomiczne, technologii 
�ywno�ci i przetwórstwa mleczarskiego, logistyczne, 
informatyczne czy ekonomiczne. Szko�a nie tylko 
doskonale wywi�zuje si� ze swoich obowi�zków 
zwi�zanych z kszta�ceniem i szkoleniem zawodowym 
na miejscu, b�d�c jednym z edukacyjnych liderów 
bran�y rolno-spo�ywczej podregionu �om�y�skiego, 
ale tak�e dzia�a na rzecz uatrakcyjniania oferty 
edukacyjnej, pozwalaj�cej na pe�niejszy rozwój 
uczniów, mog�cych swobodnie odnajdywa� si� pó�niej 
na rynku pracy. Dotychczas realizowana wspó�praca 
z partnerami z Wielkiej Brytanii, Hiszpanii, Portugalii, 
W�och czy Grecji pozwoli�a na implementacj� 
projektów edukacyjnych umo�liwiaj�cych 
bene�cjentom rozwój osobisty i profesjonalny, poprzez 
doskonalenie umiej�tno�ci zawodowych, j�zykowych 
i interpersonalnych. Wdra�anie kolejnych dzia�a� 
ponadnarodowych o charakterze mobilno�ciowym 
jest mo�liwe tak�e dzi�ki uzyskanej przez ZSZ na 
lata 2021-2027 Akredytacji Erasmusa, zapewniaj�cej 
naszej placówce mo�liwo�� realizacji wyjazdów przez 
przynajmniej 5 kolejnych lat.

W ten sposób Szko�a podejmuje dzia�ania, aby 
wychodzi� naprzeciw pojawiaj�cym si� potrzebom 
i oczekiwaniom lokalnej spo�eczno�ci, w tym przede 
wszystkim uczniów i przedstawicieli regionalnego 
rynku pracy. W zwi�zku z tym, swoimi dzia�aniami 
staramy si� nawi�zywa� do najwy�szych standardów 
polskich i europejskich, daj�c naszym uczniom 
mo�liwo�� zdobywania wiedzy, umiej�tno�ci 
i bezcennego do�wiadczenia zwi�zanego nie tylko 
z naukami pobieranymi na co dzie� w samej Szkole; 
równie du�� wag� przywi�zuje si� do form praktycznej 
nauki zawodu, których du�a cz��� jest realizowana 
we wspó�pracy z krajowymi i zagranicznymi 
partnerami, prowadz�cymi swoje dzia�ania na skal� 
mi�dzynarodow� – przede wszystkim ogólnoeuropejsk�.

Nauczyciele ZSZ wspólnie z kadr� kierownicz� tworz� 
zespó� odpowiedzialny za przygotowanie i realizacj� 
wybranych dzia�a�, tj. opracowywanie strategii 
rozwoju Szko�y, projektów lokalnych, krajowych 
i mi�dzynarodowych. Zapewnia to wysoki poziom 
pracy dydaktycznej, wychowawczej i opieku�czej 
oraz wykonywanych zada� organizacyjnych, dbaj�c 
o realizacj� teoretycznych i praktycznych programów 
ogólnokszta�c�cych oraz zawodowych, przygotowuj�c 
uczniów do wej�cia w doros�e �ycie.
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Projekt nr 2022-1-PL01-KA121-VET-000053204 to 
druga edycja dzia�a� Zespo�u Szkó� Zawodowych 
im. S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem w ramach 
Akredytacji Erasmusa, przyznanej naszej Szkole na 
lata 2021-2027. W jej ramach staramy si� odpowiada� 
na bie��ce problemy i potrzeby – zarówno uczniów, 
szkolnej spo�eczno�ci, jak i lokalnego rynku pracy, 
wychodz�c naprzeciw kolejnym wyzwaniom, które 
w ostatnich latach spi�trzy�y si� w obliczu zmian 
w systemie edukacji, ni�u demogra�cznego, pandemii 
COVID-19 czy te� wojny w Ukrainie i du�ej migracji 
tym spowodowanej. Analizuj�c sytuacj� naszych 
uczniów, lokalnego i regionalnego rynku pracy, a tak�e 
zmieniaj�cych si� stosunków na linii szko�y-pracodawcy, 
absolwenci-rynek pracy, id�cych za tym wymaga�, 
oczekiwa�, ale tak�e potrzeb, okre�lone zosta�y cele 
strategiczne ZSZ w obszarze europejskiej mobilno�ci 
i wspó�pracy, spisane i aktualizowane w ramach 
„Strategii Rozwoju ZSZ im. S. Staszica w Wysokiem 
Mazowieckiem” oraz „Strategii Umi�dzynarodowienia 
Szko�y”. Zak�adaj� one coraz wi�ksze otwarcie na 
wspó�prac� zagraniczn�, pog��bianie dotychczasowych 
i budowanie nowych partnerstw, tworzenie w oparciu 
o nie nowych mo�liwo�ci rozwoju zawodowego 
i osobistego dla naszych uczniów i kadry, w tym 
np. w��czenie oferty praktyk i sta�y zagranicznych 
do sta�ej oferty edukacyjnej ZSZ w Wysokiem 
Mazowieckiem. Jednym z dzia�a�, pozwalaj�cych na 
stopniowe przybli�anie si� do osi�gni�cia poczynionych 
za�o�e�, jest Akredytacja Erasmusa i realizowane 
w jej ramach inicjatywy, kierowane do okre�lonych 
grup uczestników oraz wdra�ane we wspó�pracy 
z partnerami z poszczególnych pa�stw cz�onkowskich 
Unii Europejskiej.

Projekt zosta� zrealizowany w ramach Akredytacji 
Erasmusa, któr� Zespó� Szkó� Zawodowych 
im. S. Staszica w Wysokiem Mazowieckiem uzyska� 
w ramach sektora Kszta�cenie i szkolenia zawodowe 
na lata 2021-2027. W kolejnych latach w jej ramach 
planowany jest dalszy rozwój wspó�pracy z greckimi 

i w�oskimi partnerami, a tak�e podmiotami z Hiszpanii, 
co ma skutkowa� osi�gni�ciem do 2027 roku m.in. 
nast�puj�cych celów:
	» Pog��bienie 3 partnerstw ponadnarodowych 

z partnerami z przynajmniej 3 pa�stw 
przyjmuj�cych (Grecja, W�ochy, Hiszpania) 
oraz rozszerzenie sieci wspó�pracy o kolejnych 
przedsi�biorców (min. 10).

	» Przygotowanie i wdro�enie programów 
zagranicznych mobilno�ci zawodowych dla 
300 uczniów, kszta�c�cych si� w przynajmniej 
4 zawodach.

	» Podniesienie kompetencji 300 uczniów poprzez 
organizacj� praktyk zagranicznych i w��czenie ich na 
sta�e do oferty edukacyjnej Szko�y.

	» W��czenie w realizacj� dzia�a� mobilno�ciowych 
Erasmusa przynajmniej 150 uczniów z mniejszymi 
szansami.

	» Podniesienie kompetencji przynajmniej 
10 nauczycieli (ze szczególnym uwzgl�dnieniem 
ich kompetencji organizacyjnych, j�zykowych, 
kulturowych, metodycznych i IT).

	» Zwi�kszenie uznawalno�ci wypracowanych efektów 
kszta�cenia, w oparciu o krajowe i europejskie 
narz�dzia certy�kacji i walidacji.

	» Podniesienie europejskiego wymiaru Szko�y, b�d�cej 
regionalnym liderem o szerszych aspiracjach, 
maj�cych umo�liwi� uczniom, absolwentom 
i nauczycielom rozwój i swobodne odnalezienie si� 
na rynkach UE.

o �S�U�R�M�H�N�F�L�H��

Projekt nr 2022-1-PL01-KA121-VET-000053204, realizowany w ramach Akredytacji Erasmusa w sektorze Kszta�cenie  
i szkolenia zawodowe. Nr Akredytacji: 2020-1-PL01-�KA120-VET-096047

*Publikacja bezp�atna

PROGRAM PRAKTYK 
dla
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technik �ywienia i us�ug gastronomicznych
technik technologii �ywno�ci

technik informatyk
technik logistyk
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uczniów
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G�ównym celem projektu by�o podniesienie 
atrakcyjno�ci kszta�cenia zawodowego poprzez 
kreowanie mo�liwo�ci rozwoju zawodowego 
i osobistego 34 uczniów ZSZ w Wysokiem 
Mazowieckiem, w tym wsparcie uczestników w zakresie 
rozwoju kompetencji oraz realizacja 2-tygodniowych 
praktyk zagranicznych we w�oskich (I mobilno��) 
i greckich (II mobilno��) przedsi�biorstwach.

Cele szczegó�owe, wynikaj�ce z celu g�ównego to:
1.	 Przygotowanie i wdro�enie programów praktyk 

dla 4 zawodów: technik �ywienia i us�ug 
gastronomicznych, technik technologii �ywno�ci, 
technik informatyk oraz technik logistyk;

2.	 Realizacja 2 okresów mobilno�ci, obejmuj�cych 
dwie grupy uczestników (27 odbywaj�cych praktyki 
we W�oszech i 7 odbywaj�cych je w Grecji);

3.	 W��czenie w realizacj� projektu przynajmniej 
18 uczniów z mniejszymi szansami;

4.	 Podniesienie kompetencji zawodowych, j�zykowych 
oraz spo�ecznych 34 uczestników, a za ich 
po�rednictwem, wywarcie wp�ywu na kszta�towanie 
�wiadomo�ci europejskiej lokalnej spo�eczno�ci;

5.	 Zwi�kszenie mobilno�ci uczniów ZSZ, poprzez 
promocj� krajów i rynków europejskich;

6.	 Rozwój i pog��bienie mi�dzynarodowych 
partnerstw, w tym nawi�zanie nowych kontaktów 
z podmiotami wybranych bran�y we W�oszech 
oraz wdro�enie dzia�a� w ramach dotychczasowej 
wspó�pracy z greckimi przedsi�biorstwami;

7.	 Zdobycie nowego do�wiadczenia oraz rozwój 
kompetencji kadry ZSZ, w oparciu o realizacj� 
wspó�pracy z w�oskimi i greckimi podmiotami rynku 
pracy, w tym poprzez wymian� i adaptacj� dobrych 
praktyk i modeli pracy;

8.	 Dostosowanie tre�ci kszta�cenia zawodowego do 
potrzeb zmieniaj�cego si� rynku pracy;

9.	 Rozwój oraz wdro�enie narz�dzi certy�kacji 
i walidacji, pozwalaj�cych na wzrost uznawalno�ci 
kompetencji i kwali�kacji uczestników za granic�;

10.	Rozwój europejskiego wymiaru Szko�y, w oparciu 
o uatrakcyjnienie jej oferty edukacyjnej;

11.	 Promowanie mo�liwo�ci kreowanych przez 
szkolnictwo zawodowe oraz programów 
wspieraj�cych, takich jak Erasmus+.

Osi�gni�cie powy�szych celów wp�yn��o na 
zdecydowan� wi�kszo�� kluczowych obszarów 

�F�H�O�H���S�U�R�M�H�N�W�X

=

=

=
wymagaj�cych poprawy (rozwoju wspó�pracy 
ze �rodowiskiem zewn�trznym, kompetencji 
kadry kierowniczej i pedagogicznej, modernizacji 
infrastruktury i tre�ci kszta�cenia zawodowego ZSZ oraz 
rozwoju oferty edukacyjnej i podniesienia atrakcyjno�ci 
Szko�y) oraz zaspokojenie nast�puj�cych potrzeb:
	» Podniesienia jako�ci nauczania zawodu – poprzez 

wymian� i adaptacj� dobrych praktyk na potrzeby 
rozwoju oferty edukacyjnej;

	» Rozwoju kadry kierowniczej oraz pedagogicznej;
	» Poszerzania sieci kontaktów mi�dzynarodowych – 

poprzez nawi�zanie i pog��bianie partnerstw;
	» Wzrostu poziomu �wiadomo�ci i zainteresowania 

innymi kulturami – poprzez otwarcie uczestników 
oraz kadry na now� kultur� i wdro�enie dzia�a� we 
wspó�pracy z w�oskimi i greckimi partnerami;

	» Rozwoju europejskiego wymiaru Szko�y – dzi�ki 
wspó�pracy z partnerami w ramach oferty praktyk 
zagranicznych we W�oszech i w Grecji.

Maj�c na uwadze przede wszystkim konieczno�� 
zapewnienia najwy�szego stopnia bezpiecze�stwa 
i komfortu pobytu, uczestnicy pracowali w sprawdzonych 
miejscach, na stanowiskach przygotowanych do 
realizacji zada� przez uczniów szkó� �rednich, przy 
wsparciu opiekunów i mentorów, b�d�c podzielonymi 
na grupy zawodowe, a w ich ramach dodatkowo na 
mniejsze zespo�y robocze. ��cz�c elementy pracy 
indywidualnej i zespo�owej w ramach wykonywania 
zada� zawodowych cz�sto musieli wyj�� poza swoj� 
stref� komfortu i zmierzy� si� z wyzwaniami. Takie 
holistyczne podej�cie jest nastawione na rozwój wiedzy, 
umiej�tno�ci i postaw, wpisuj�cych si� w szeroki zakres 
kompetencji. Proces rozwoju integrowa� w ten sposób 
mo�liwo�� realizacji stawianych sobie przez uczestników 
celów indywidualnych zwi�zanych z rozwojem 
zawodowym, osobistym, kompetencjami j�zykowymi 
czy prze�amaniem w�asnych barier, co pozwoli�o na 
zintensy�kowanie efektów kszta�cenia.

Zale�a�o nam równie� na tym, aby uczestnicy sami 
mogli dokona� procesu wery�kacji swoich osi�gni��. 
W tym celu wykorzystywali�my codzienne czynno�ci 
monitoruj�co-ewaluacyjne, podczas których uczniowie 
zapisywali swoje osi�gni�cia i wnioski w dzienniczkach 
praktyk oraz mogli oceni� dokonany post�p ze swoimi 
opiekunami i mentorami. Uczestnicy rozwijali tak�e 
swoje kompetencje w ramach zorganizowanych form 
sp�dzania czasu wolnego, w tym elementów programu 
kulturowego. Dzi�ki realizacji projektu pojawi�o si� 
wiele elementów, których bli�sze poznanie pozwoli�o 
uczestnikom na rozwój wielu kompetencji kluczowych, 
w tym przede wszystkim tych kulturowych i spo�ecznych. 
Tak sp�dzony okres we W�oszech i w Grecji pozwoli� 
na wdro�enie kompleksowego i skutecznego procesu 
kszta�cenia, rozwoju zawodowego i osobistego.
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Uczniowie kszta�c�cy si� w ramach zawodu technik 
logistyk odbyli swoje 2-tygodniowe praktyki 
podczas ka�dej z mobilno�ci w ramach stanowisk 
przygotowanych we wspó�pracy z w�oskimi 
i greckimi �rmami logistycznymi specjalizuj�cymi si� 
w dystrybucji, zarz�dzaniu �a�cuchami dostaw oraz 
przestrzeni� magazynow�. We W�oszech by�y to: Lyra 
Bearing, CRIMAR SRL, Bitubo Sospensioni, Ferramenta 
Fioraso i MAPPA Catering, natomiast w Grecji – �rma 
Koutalias ATH. Uczestnicy zrealizowali programy 
obejmuj�ce 10 dni roboczych, w wymiarze 6-8 godzin 
praktyk dziennie. W ich ramach poszczególne zadania 
by�y wykonywane w ró�nych cz��ciach �rm: przy 
pracach biurowych, w dzia�ach magazynowych oraz 
w terenie, m.in. przeprowadzaj�c inwentaryzacj� 
u wybranych kontrahentów, pracuj�c na takich 
stanowiskach jak magazynier, logistyk czy specjalista 
ds. inwentaryzacji. W zwi�zku z tym, aby uczestnicy 
projektu osi�gn�li szereg zak�adanych efektów 

kszta�cenia, 
wykorzystane 
zosta�o podej�cie 
holistyczne, nastawione na rozwój wiedzy, umiej�tno�ci 
i postaw, wpisuj�cych si� w szeroki zakres kompetencji.

W ramach mobilno�ci dedykowanych praktykom 
zawodowym, dominowa�y �wiczenia pod okiem 
mentorów i praktyków bran�y, które pozwoli�y na 
zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwój 
umiej�tno�ci. Wykorzystywane by�o zarówno podej�cie 
zindywidualizowane, jak i grupowe, w zale�no�ci od 
specy�ki wykonywanych zada�.

W ramach codziennych obowi�zków w miejscu pracy, 
znalaz�o si� mi�dzy innymi:
	» Praca w dziale magazynu – realizowanie i obs�uga 

zamówie�; 

�W�H�F�K�Q�L�N���O�R�J�L�V�W�\�N
�����P�R�E�L�O�Q�R���F�L���� 
�������X�F�]�Q�L�y�Z
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	» Zapoznanie z terminologi� z zakresu 
magazynowania oraz z obiegiem dokumentów 
w przedsi�biorstwie;

	» Procesy magazynowe – przyjmowanie, wydawanie, 
sk�adanie, kompletacja towarów;

	» Praca w programach typu WFMag oraz MS Excel;
	» Organizowanie czynno�ci zwi�zanych z procesami 

magazynowymi;
	» Monitorowanie stanów magazynowych 

z uwzgl�dnieniem asortymentu oraz terminów 
przechowywania materia�ów;

	» Optymalizowanie zagospodarowania przestrzeni 
magazynowej – gospodarka magazynowa;

	» Przeprowadzanie elementów inwentaryzacji zgodnie 
z poznanymi rodzajami i metodami;

	» Sporz�dzanie dokumentacji przebiegu 
inwentaryzacji;

	» Planowanie powierzchni magazynowych;
	» Organizacja etapów i kana�ów dystrybucji;
	» Sporz�dzanie dokumentacji dotycz�cej dystrybucji 

w j�zyku obcym.

Taki wzgl�dnie szeroki zakres obowi�zków, a tak�e 
stworzenie przestrzeni dla poruszania si� w swoim 
naturalnym �rodowisku pracy w sposób samodzielny, 

pozwoli�o uczestnikom na rozwini�cie szeregu 
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:
	» Poj�� zwi�zanych z BHP, ochron� ppo�., ochron� 

�rodowiska i ergonomi�;
	» Zagro�e� zwi�zanych z wyst�powaniem 

szkodliwych czynników w �rodowisku pracy;
	» Zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie 

z obowi�zuj�cymi wymaganiami i przepisami;
	» Zasad udzielania pierwszej pomocy;
	» Przepisów prawa mi�dzynarodowego, wliczaj�c w to 

przepisy prawa magazynowego i handlowego;
	» Powi�za� mi�dzy przedsi�biorstwami 

prowadz�cymi dzia�alno�� gospodarcz� w ró�nych 
bran�ach;

	» Terminologii z zakresu gospodarki magazynowej;
	» Rodzajów dokumentacji w procesach 

dystrybucyjnych;
	» Rodzajów magazynów: ma�e, �rednie, 

wielkopowierzchniowe i specjalistyczne;
	» Sposobów prowadzenia optymalizacji kosztów 

i przychodów z prowadzonej dzia�alno�ci 
gospodarczej;

�W�H�F�K�Q�L�N���O�R�J�L�V�W�\�N

	» Dzia�alno�ci marketingowej, w tym dystrybucji 
i promocji przedsi�biorstwa;

	» Procesów przep�ywu produktów w �a�cuchu dostaw, 
z za�o�eniem maksymalizacji zysku w �rmie, przy 
zachowaniu oczekiwanego poziomu obs�ugi klienta.

Umiej�tno�ci z zakresu:
	» Planowania i organizacji pracy (indywidualnych osób 

i zespo�u), zwi�zanej z procesami logistycznymi 
w przedsi�biorstwach zajmuj�cych si� pakowaniem, 
przetwarzaniem, przechowywaniem i dystrybucj�;

	» Zarz�dzania zapasami i polityk� magazynowania;
	» Charakteryzowania obiektów magazynowych 

z punktu widzenia ich funkcjonalno�ci;
	» Planowania i organizowania gospodarki 

magazynowej;
	» Analizy i oceny procesów logistycznych, w tym 

magazynowych, spedycyjno-handlowych, 
administracyjnych, rachunkowych oraz 
ekonomicznych;

	» Sporz�dzania dokumentacji niezb�dnej do 
prowadzenia dzia�alno�ci gospodarczej;

	» Sporz�dzania dokumentacji magazynowej wraz 
z ewidencj�;

	» Monitorowania stanów magazynowych 
z uwzgl�dnieniem asortymentu oraz terminów 
przechowywania materia�ów;

	» Optymalizowania procesów, w tym 
zagospodarowania przestrzeni magazynowej – 
gospodarka magazynowa;

	» Przygotowywania i dokonywania inwentaryzacji;
	» Organizacji etapów i kana�ów dystrybucji;
	» Okre�lania wymaga� procesu magazynowania 

w centrach dystrybucji.
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Uczniowie kszta�c�cy si� w ramach zawodu technik 
�ywienia i us�ug gastronomicznych odbyli swoje 
2-tygodniowe praktyki podczas ka�dej z mobilno�ci 
w ramach stanowisk przygotowanych we wspó�pracy 
z w�oskimi i greckimi podmiotami bran�y restauracyjno-
hotelowej. Znalaz�y si� w�ród nich 4-gwiazdkowe 
obiekty: Hotel Meggiorato i Hotel All’Alba we W�oszech 
oraz Poseidon Palace w Grecji, w których do dyspozycji 
naszych uczestników by�y restauracje i kuchnie 
hotelowe, gdzie zrealizowali programy obejmuj�ce 
10 dni roboczych, w wymiarze 6-8 godzin praktyk 

dziennie. W zwi�zku 
z tym, aby uczestnicy 
projektu osi�gn�li szereg 
zak�adanych efektów 
kszta�cenia, wykorzystane 
zosta�o podej�cie holistyczne, 
nastawione na rozwój 
wiedzy, umiej�tno�ci i postaw, 
wpisuj�cych si� w szeroki zakres 
kompetencji.

�W�H�F�K�Q�L�N���6�\�Z�L�H�Q�L�D���L���X�V���X�J�� 
�J�D�V�W�U�R�Q�R�P�L�F�]�Q�\�F�K &���W�H�F�K�Q�L�N��
�W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���6�\�Z�Q�R���F�L���� 

�����P�R�E�L�O�Q�R���F�L����
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W ramach mobilno�ci dedykowanych praktykom 
zawodowym, dominowa�y �wiczenia pod okiem 
mentorów i praktyków bran�y, które pozwoli�y na 
zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwój 
umiej�tno�ci. Wykorzystywane by�o zarówno podej�cie 
zindywidualizowane, jak i grupowe, w zale�no�ci od 
specy�ki wykonywanych zada�.

W ramach codziennych obowi�zków w miejscu pracy, 
znalaz�o si� mi�dzy innymi:
	» Zapoznanie z zasadami organizacji stanowisk pracy 

kucharza i kelnera;
	» Zapoznanie z metodami i systemami zapewniania 

w�a�ciwej jako�ci �ywno�ci – regulacje prawne, 
bran�owe i procedury zak�adowe;

	» Zapoznanie si� z systemem przechowywania 
i magazynowania w obiekcie gastronomicznym; 

	» Wskazywanie w�a�ciwych metod i technik obróbki 
i przechowywania surowców;

	» Zapoznanie z wybranymi recepturami oraz 
dost�pno�ci� sk�adników i pó�sk�adników 
regionalnych – oliwa z oliwek, ser feta;

	» Dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie 
lokalnych sk�adników i produktów;

	» Praca na wybranych stanowiskach przy asy�cie 
mentorów;

	» Przygotowywanie sali restauracyjnej;
	» Serwis restauracyjny; 
	» U�ytkowanie maszyn i urz�dze� stosowanych 

w produkcji gastronomicznej;
	» Przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowców, 

dodatków do �ywno�ci i materia�ów pomocniczych;
	» Przygotowywanie i serwowanie wybranych da� 

kuchni europejskiej, ze szczególnym naciskiem na 
kuchni� �ródziemnomorsk�.

Taki wzgl�dnie szeroki zakres obowi�zków, a tak�e 
stworzenie przestrzeni dla poruszania si� w swoim 
naturalnym �rodowisku pracy w sposób samodzielny, 
pozwoli�o uczestnikom na rozwini�cie szeregu 
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:
	» Poj�� zwi�zanych z BHP, ochron� ppo�., ochron� 

�rodowiska i ergonomi�;
	» Potencjalnych zagro�e� przy produkcji 

gastronomicznej oraz tych zwi�zanych 
z u�ytkowaniem maszyn i urz�dze� 
gastronomicznych;

	» Zasad racjonalnego wykorzystywania surowców;
	» Dost�pno�ci i w�a�ciwo�ci poszczególnych 

produktów, surowców i ich zastosowania;
	» Zasad stosowania oceny organoleptycznej;
	» Zasad stosowania maszyn i narz�dzi w obiekcie 

gastronomicznym;

	» Stosowania procedur obowi�zuj�cych w gastronomii 
w celu zabezpieczenia jako�ci i bezpiecze�stwa 
zdrowotnego �ywno�ci;

	» Rodzajów opakowa� i magazynów do celów 
przechowywania;

	» Oznakowania produktów i �ywno�ci;
	» Przepisów kuchni europejskiej i �ródziemnomorskiej;
	» Zasad dobierania bielizny i zastawy sto�owej oraz 

przygotowania sali restauracyjnej dla wybranych 
grup klientów indywidualnych i grupowych.

Umiej�tno�ci z zakresu:
	» Identy�kowania, okre�lania i unikania zagro�e� 

zwi�zanych z u�ytkowaniem urz�dze� 
gastronomicznych;

	» Wyja�niania i stosowania zasad organizowania 
stanowiska pracy podczas wykonywania ró�nych 
zada� zawodowych; 

	» Identy�kowania surowców, dodatków do �ywno�ci 
i materia�ów pomocniczych stosowanych 
w produkcji gastronomicznej;

	» Stosowania zasad racjonalnego �ywienia planuj�c 
posi�ki;

	» Stosowania zasad oceny organoleptycznej;
	» Dobierania dodatków do przygotowanych potraw; 
	» Selekcji produktów pochodzenia zwierz�cego 

i ro�linnego, a tak�e dokonywania procesu ich 
obróbki i przygotowania;

	» Stosowania receptur sporz�dzania przek�sek i da� 
kuchni regionalnej, w tym na bazie warzyw oraz 
owoców morza, np. krewetek;

	» Poznania przepisów i sporz�dzania sosów na bazie 
pomidorów, oliwy z oliwek, jogurtu, wina bia�ego, 
czosnku;

	» Realizacji procesów przygotowywania da� kuchni 
europejskiej, w tym �ródziemnomorskiej: past, pizzy, 
ryb i owoców morza, wybranych rodzajów mi�s 
i innych;

	» Przygotowywania wybranych da� serwowanych 
standardowo na �niadania, obiady i kolacje 
w obiektach gastronomicznych;

	» Stosowania przyj�tych zasad porcjowania, dekoracji 
(aran�acji) potraw lub napojów;

	» Doboru bielizny i zastawy sto�owej dla serwowania 
wybranych da�, napojów i deserów kuchni 
europejskiej, w tym �ródziemnomorskiej;

	» Przygotowywania sali konsumpcyjnej zgodnie 
z zasadami zaopatrzenia sali restauracyjnej;

	» Obs�ugi klienta obiektów hotelarsko-
restauracyjnych, w oparciu o poznane zasady, 
obowi�zuj�ce w hotelach o standardzie min. 
4-gwiazdkowym.

�W�H�F�K�Q�L�N���*�\�Z�L�H�Q�L�D���L���X�V�á�X�J���J�D�V�W�U�R�Q�R�P�L�F�]�Q�\�F�K��| �W�H�F�K�Q�L�N���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L
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Uczniowie kszta�c�cy si� w ramach zawodu technik 
technologii �ywno�ci odbyli swoje 2-tygodniowe 
praktyki podczas ka�dej z mobilno�ci na stanowiskach 
przygotowanych wspólnie z przedsi�biorstwami 
specjalizuj�cymi si� wy��cznie w produkcji �ywno�ci 
lub, w których stanowi ona jeden z kluczowych 
elementów, uzupe�niaj�cych dzia�alno�� restauracyjn�/
gastronomiczn� i wzbogacaj�cych j� o w�asne produkty 
i wyroby cukiernicze, piekarskie, mleczne i wiele innych. 
W�ród podmiotów, które wspólnie z w�oskimi i greckimi 
partnerami zapewni�y stanowiska pracy, znalaz�y si�: 
Gelateria Sottozero, MAPPA Catering, Hotel Première, 
Hotel Tritone Terme, Hotel Harry’s Garden oraz Hotel 
Plaza we W�oszech, a tak�e Poseidon Palace w Grecji. 
Zaanga�owane kompleksy hotelowe zosta�y dobrane 
w taki sposób, aby w ramach swojej infrastruktury 
posiada�y one w�asn� cukierni�, piekarni�, masarni�, 
przetwórstwo produktów mlecznych (serów, jogurtów, 
deserów na bazie mleka) czy te� przechowalni� 
�ywno�ci. Uczestnicy zrealizowali w nich programy 
obejmuj�ce 10 dni roboczych, w wymiarze 6-8 godzin 
praktyk dziennie. W ich ramach poszczególne 
zadania by�y wykonywane w cz��ciach zwi�zanych 
z produkcj� spo�ywcz�/gastronomiczn�, pracuj�c na 
takich stanowiskach jak technolog �ywno�ci, masarz, 

cukiernik i piekarz. W zwi�zku 
z tym, aby uczestnicy 
projektu osi�gn�li 
szereg zak�adanych 
efektów kszta�cenia, 
wykorzystane zosta�o 
podej�cie holistyczne, 
nastawione na rozwój 
wiedzy, umiej�tno�ci 
i postaw, wpisuj�cych 
si� w szeroki zakres 
kompetencji.

W ramach mobilno�ci 
dedykowanych 
praktykom zawodowym, 
dominowa�y �wiczenia pod okiem 
mentorów i praktyków bran�y, które pozwoli�y na 
zastosowanie nabytej wiedzy teoretycznej i rozwój 
umiej�tno�ci. Wykorzystywane by�o zarówno podej�cie 
zindywidualizowane, jak i grupowe, w zale�no�ci od 
specy�ki wykonywanych zada�.

W ramach codziennych obowi�zków w miejscu pracy, 
znalaz�o si� mi�dzy innymi:
	» Poznanie zasad organizacji stanowisk pracy 

technologa �ywno�ci, cukiernika, masarza, piekarza;

�W�H�F�K�Q�L�N���*�\�Z�L�H�Q�L�D���L���X�V�á�X�J���J�D�V�W�U�R�Q�R�P�L�F�]�Q�\�F�K��| �W�H�F�K�Q�L�N���W�H�F�K�Q�R�O�R�J�L�L���*�\�Z�Q�R���F�L
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	» Pobieranie, zabezpieczanie i przechowywanie 
próbek kontrolnych �ywno�ci;

	» Poznanie zasad racjonalnego �ywienia;
	» Poznanie metod i systemów zapewniania w�a�ciwej 

jako�ci �ywno�ci – regulacje prawne, bran�owe 
i procedury zak�adowe;

	» Zapoznanie z systemem przechowywania 
i magazynowania w obiekcie produkcyjno-
gastronomicznym;

	» Wskazywanie w�a�ciwych metod i technik obróbki 
i przechowywania surowców;

	» Zapoznanie z wybranymi recepturami oraz 
dost�pno�ci� sk�adników i pó�sk�adników 
regionalnych – oliwa z oliwek, ró�ne rodzaje m�ki, 
baz pomidorowych, serów w�oskich i greckich;

	» Planowanie procesu technologicznego produkcji 
�ywno�ci;

	» Dobieranie, przygotowywanie i wykorzystywanie 
lokalnych sk�adników i produktów;

	» Praca na wybranych stanowiskach – pomoc 
kuchenna, cukiernik i piekarz, przy asy�cie 
mentorów;

	» U�ytkowanie maszyn i urz�dze� stosowanych 
w produkcji spo�ywczo-gastronomicznej;

	» Przeprowadzanie oceny organoleptycznej surowców, 
dodatków do �ywno�ci i materia�ów pomocniczych;

	» Dobieranie surowców do produkcji wybranych 
wyrobów piekarskich, cukierniczych i mi�snych;

	» Asystowanie przy produkcji wyrobów piekarskich, 
cukierniczych, mleczarskich, mi�snych.

Taki wzgl�dnie szeroki zakres obowi�zków, a tak�e 
stworzenie przestrzeni dla poruszania si� w swoim 
naturalnym �rodowisku pracy w sposób samodzielny, 
pozwoli�o uczestnikom na rozwini�cie szeregu 
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:
	» Potencjalnych zagro�e� w pracy przy produkcji 

i kontroli �ywno�ci;
	» Potencjalnych zagro�e� zwi�zanych z u�ytkowaniem 

maszyn i urz�dze� gastronomicznych s�u��cych 
produkcji �ywno�ci;

	» Zasad organizowania stanowiska pracy technika 
technologii �ywno�ci podczas wykonywania ró�nych 
zada� zawodowych;

	» �rodków ochrony indywidualnej do wykonywania 
zada� technika technologii �ywno�ci na ró�nych 
stanowiskach pracy;

	» Zasad racjonalnego wykorzystywania surowców;
	» Dost�pno�ci i w�a�ciwo�ci poszczególnych 

produktów, surowców i ich zastosowania;
	» Rozró�niania technologii produkcji wyrobów 

spo�ywczych;

	» Zasad stosowania oceny organoleptycznej;
	» Dobierania parametrów technologicznych do 

produkcji wyrobów spo�ywczych;
	» Stosowania procedur obowi�zuj�cych w gastronomii 

w celu zabezpieczenia jako�ci i bezpiecze�stwa 
zdrowotnego �ywno�ci;

	» Zasad stosowania maszyn i narz�dzi w obiektach 
przetwórczych, cukierniczych, piekarskich, 
mleczarskich itp.;

	» Rodzajów urz�dze� stosowanych w produkcji 
spo�ywczej;

	» Warunków magazynowania wyrobów gotowych;
	» Rodzajów surowców, dodatków do �ywno�ci 

oraz materia�ów pomocniczych stosowanych do 
produkcji wyrobów piekarskich, cukierniczych, 
mleczarskich i mi�snych.

Umiej�tno�ci z zakresu:
	» Okre�lania i unikania zagro�e� zwi�zanych 

z u�ytkowaniem urz�dze� wykorzystywanych 
w produkcji i przechowywaniu �ywno�ci;

	» Wyja�niania i stosowania zasad organizowania 
stanowiska podczas wykonywania ró�nych zada� 
zawodowych;

	» Prowadzenia gospodarki odpadami;
	» Identy�kowania surowców, dodatków do �ywno�ci 

i materia�ów pomocniczych stosowanych 
w produkcji �ywno�ci;

	» Stosowania zasad racjonalnego �ywienia planuj�c 
proces produkcji �ywno�ci;

	» Przeprowadzania oceny organoleptycznej 
pó�produktów i wyrobów gotowych 
w poszczególnych fazach procesu technologicznego;

	» Dobierania surowców, dodatków do �ywno�ci 
i materia�ów pomocniczych do produkcji �ywno�ci 
oraz wykonywania czynno�ci zwi�zanych z ich 
przygotowywaniem;

	» U�ytkowania maszyn i urz�dze� wykorzystywanych 
w produkcji �ywno�ci;

	» Dobierania warunków i sposobu przechowywania 
�ywno�ci zgodnie z oznakowaniem;

	» Wskazywania rodzaju magazynu do 
przechowywania okre�lonego �rodka �ywno�ci;

	» Produkcji wyrobów piekarskich, cukierniczych, 
mleczarskich i mi�snych.
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Uczniowie kszta�c�cy si� w ramach zawodu 
technik informatyk odbyli 2-tygodniowe praktyki 
podczas w�oskiej mobilno�ci, w ramach stanowisk 
przygotowanych we wspó�pracy z �rm� informatyczn� 
Know-How S.r.l., realizuj�c program obejmuj�cy 
w sumie 60-80 godzin praktyk. W jego ramach 
poszczególne zadania by�y wykonywane w ka�dej 
cz��ci dzia�alno�ci: przy pracach biurowych, przy 
czynno�ciach ogólnych, serwisowych, kon�guracyjnych, 
w dziale testowym i programistycznym, pracuj�c na 
takich stanowiskach jak tester i programista. Aby 
uczestnicy projektu osi�gn�li szereg zak�adanych 
efektów kszta�cenia, wykorzystane zosta�o podej�cie 
holistyczne, nastawione na rozwój wiedzy, umiej�tno�ci 
i postaw, wpisuj�cych si� w szeroki zakres kompetencji.

W ramach mobilno�ci dedykowanych praktykom 
zawodowym, dominowa�y �wiczenia pod okiem 
mentorów i praktyków bran�y, które pozwoli�y na 

zastosowanie 
nabytej wiedzy teoretycznej 
i rozwój umiej�tno�ci. Wykorzystywane by�o zarówno 
podej�cie zindywidualizowane, jak i grupowe, 
w zale�no�ci od wykonywanych zada�.

W ramach codziennych obowi�zków w miejscu pracy, 
znalaz�o si� mi�dzy innymi:
	» Rozró�nianie parametrów sprz�tu komputerowego;
	» Obserwacja i nauka czynno�ci zwi�zanych 

z informatyczno-techniczn� analiz� 
funkcjonowania systemów komputerowych 
i urz�dze� peryferyjnych;

	» Sporz�dzanie prostej specy�kacji technicznej 
stanowisk komputerowych w zak�adzie pracy;

	» Kon�guracja sprz�tu i oprogramowania 
komputerowego;

�W�H�F�K�Q�L�N���L�Q�I�R�U�P�D�W�\�N�����P�R�E�L�O�Q�R���ü���� 
�����X�F�]�Q�L�y�Z
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	» Instalacja i aktualizacja oprogramowania i aplikacji;
	» Testowanie i diagnozowanie sprz�tu 

komputerowego;
	» Wykonywanie czynno�ci monta�owych;
	» Monitorowanie pracy urz�dze� lokalnych sieci 

komputerowych;
	» Administracja sieci� komputerow�;
	» Testowanie i usuwanie problemów w sieci 

strukturalnej;
	» Tworzenie i serwisowanie oprogramowania;
	» Wprowadzenie do programowania obiektowego na 

przyk�adzie MS Excel i j�zyka VBA;
	» Porównanie podstawy programowania w kilku 

j�zykach;
	» Projektowanie i zarz�dzanie bazami danych;
	» Korzystanie z systemów zarz�dzania bazami 

danych;
	» Programowanie przy u�yciu wybranych j�zyków;
	» Dokumentowanie tworzonych projektów – baz, 

skryptów i aplikacji.

Taki wzgl�dnie szeroki zakres obowi�zków, a tak�e 
stworzenie przestrzeni dla poruszania si� w swoim 
naturalnym �rodowisku pracy w sposób samodzielny, 
pozwoli�o uczestnikom na rozwini�cie szeregu 
kompetencji zawodowych, a w ich ramach:

Wiedzy z zakresu:
	» Poj�� zwi�zanych z BHP, ochron� ppo�., ochron� 

�rodowiska i ergonomi�;
	» Zagro�e� zwi�zanych z wyst�powaniem 

szkodliwych czynników w �rodowisku pracy;
	» Zasad organizowania stanowiska pracy zgodnie 

z wymaganiami i przepisami;
	» Zasad udzielania pierwszej pomocy;
	» Interpretowania parametrów sprz�tów 

komputerowych;
	» Charakteryzowania systemów komputerowych;
	» Rodzajów i charakteryzowania oprogramowania 

oraz urz�dze� sieciowych;
	» Podstawowych poj�� dotycz�cych baz danych i ich 

typów;
	» Programów komputerowych wspomagaj�cych 

zadania;
	» Rozpoznawania topologii sieci komputerowych oraz 

protoko�ów sieci lokalnych;
	» Funkcji, budowy i zasad dzia�ania urz�dze� 

peryferyjnych i sieciowych.

Umiej�tno�ci z zakresu:
	» Dobierania urz�dze� techniki komputerowej do 

okre�lonych warunków technicznych;
	» Montowania komputerów i serwerów 

z podzespo�ów;

	» Przygotowywania urz�dze� peryferyjnych systemu 
komputerowego do pracy;

	» Lokalizowania oraz usuwania uszkodze� 
sprz�towych;

	» Instalowania i aktualizowania oprogramowania 
u�ytkowego;

	» Wykonywania kon�guracji systemu 
komputerowego;

	» Stosowania polece� systemów operacyjnych;
	» Udost�pniania i ochrony zasobów lokalnych 

i sieciowych;
	» Pos�ugiwania si� narz�dziami do diagnozy i naprawy 

sprz�tu komputerowego;
	» Okre�lania rodzajów awarii lub wadliwego dzia�ania 

lokalnej sieci komputerowej;
	» Tworzenia sieci wirtualnych za pomoc� po��cze� 

internetowych;
	» Projektowania relacyjnych baz danych;
	» Stosowania lokalnych i sieciowych systemów 

zarz�dzania bazami danych;
	» Tworzenia formularzy, zapyta� i raportów do 

przetwarzania danych;
	» Programowania skryptów automatyzuj�cych proces 

tworzenia struktury bazy danych;
	» Zarz�dzania systemem bazy danych, w tym 

u�ytkownikami, uprawnieniami;
	» Kontrolowania spójno�ci baz danych;
	» Dokonywania naprawy baz danych;
	» Stosowania skryptowych j�zyków programowania, 

w tym JavaScript oraz jednego z j�zyków: Python, 
ASP.NET, PHP, JSP;

	» Stosowania �rodowiska programistycznego 
i uruchamiania aplikacji internetowych;

	» Programowania systemów i aplikacji;
	» Dokumentowania tworzonych projektów – baz, 

skryptów, aplikacji.

�W�H�F�K�Q�L�N���L�Q�I�R�U�P�D�W�\�N
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Realizuj�c programy mobilno�ci, ich uczestnicy 
zdobywali nie tylko kompetencje zawodowe, ale 
równie� kulturowe i spo�eczne, w tym w ramach 
programów kulturowych, które uwzgl�dnia�y 
najciekawsze, najistotniejsze i najbardziej po��dane 
atrakcje nie tylko regionów, w których uczniowie  
odbywali praktyki, ale i w ogóle ca�ych W�och i Grecji.

Nasza „w�oska” grupa mia�a okazj� odwiedzi� W�����  
– miasto Romea i Julii, w którym na ka�dym kroku czu� 
klimat miasta mi�o�ci. Ze swoj� urzekaj�c� starówk�, 
skupion� wokó� rzeki Adygi, miasto to nale�y do �cis�ej 
w�oskiej czo�ówki i jest jako ca�o�� wpisane na List� 
�wiatowego Dziedzictwa UNESCO. Podczas wizyty 
w tym unikalnym miejscu, nasi uczniowie, pod��aj�c 
w �lad za lokalnym przewodnikiem, mieli okazj� 
wiele si� dowiedzie� – o historii (w tym tak�e jednego 
z najwa�niejszych rodów – Scaligerich), architekturze, 
ale i wspó�czesnym realiach �ycia mieszka�ców. 
Odwiedzili lub zobaczyli zdecydowan� wi�kszo�� 

najwa�niejszych 
miejsc,a w tym: 
Wzgórze 
�w. Piotra, Zamek 
Castelveccio, Kamienny Most, dom, 
balkon i rze�b� Julii, Arena di Verona, 
Piazza Bra i Portoni della Bra czy 
Piazza delle Erbe. Dzie� uzupe�ni�a 
wizyta w miejscowo�ci S������� , 
nad jednym z najwi�kszych jezior we 
W�oszech – G���� .

Kolejnym punktem by�a W������ , gdzie wodna 
taksówka w przepi�knych okoliczno�ciach przyrody, 
drog� morsk�, szlakiem najwa�niejszych weneckich 
kana�ów, dowioz�a naszych uczestników na Plac 
�w. Marka. W towarzystwie lokalnego przewodnika 
m�odzie� zobaczy�a nadbrze�e, Placyk Wenecki 
z dwiema charakterystycznymi kolumnami, Plac, 
Bazylik� i Dzwonnic� �w. Marka, Pa�ac Do�ów, teatr 

�S�U�R�J�U�D�P���N�X�O�W�X�U�R�Z�\
(�,�7�����:�H�Q�H�F�M�D�� 
�(�X�J�D�Q�H�M�V�N�D�� 
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La Fenice, Most Westchnie�, Most Rialto czy Canale 
Grande. A do tego dziesi�tki w�skich i klimatycznych 
ulic, uliczek i kana�ów – podczas ich eksplorowania 
nie zabrak�o czasu na samodzielne poszukiwanie 
najpi�kniejszych widoków, poluj�c na najlepsze uj�cia 
fotogra�czne, celem zatrzymania cho� cz��ci z tych 
pi�knych chwil.

Ponadto, uczniowie w wolnym czasie kilkukrotnie 
odwiedzili P����  (poznaj�c jej �redniowieczny, 
ale i nowo�ytny charakter, wype�niony kultur�, 
sztuk�, a tak�e akademickim duchem Uniwersytetu 
Padewskiego) oraz inne okolice swojego miejsca 
zakwaterowania, bli�ej poznaj�c m.in. miasteczko 
Abano Terme czy Regionalny Park Wzgórz Euganejskich.

Je�li chodzi o Grecj�, jednym z kluczowych punktów 
by�a wycieczka na M�
���� . Nazwa ta oznacza: 
„wzniesione w gór�” lub te� „b�d�ce wysoko 
w powietrzu”. Okre�lenie to odnosi si� do kompleksu 
skalno-klasztornego w �rodkowej Grecji, gdzie na 
szczytach gór przypominaj�cych kolumny ze ska� 
piaskowca, wznosz� si� samodzielne klasztory, 
budowane przez prawos�awnych mnichów od 
XIV wieku. Wi�kszo�� z 24 powsta�ych klasztorów, 
w wyniku czynników zewn�trznych, z biegiem czasu 
podupad�a, jednak 6 utrzymanych jest w doskona�ej 

formie, pozwalaj�c tak�e na odwiedziny turystów. 
W trakcie wycieczki, nasi uczniowie widzieli wi�kszo�� 
z monastyrów, udaj�c si� te� na szczegó�owe zwiedzanie 
jednego z nich. W ramach odwiedzin, poznali histori� 
i legendy zwi�zane z powstaniem kompleksu. Mieli 
równie� okazj� zobaczy� z bliska jak wygl�da �ycie 
mnicha i dowiedzie� si�, jak zmienia�o si� ono przez lata. 
Uczniowie odwiedzili te� pracowni� ikon, gdzie przeszli 
krótki kurs ich pisania, dowiedziawszy si� mi�dzy innymi 
o metodach postarzania i z�ocenia.

Z uwagi, i� nasi uczniowie mieszkali na Riwierze 
Olimpijskiej, obowi�zkowym elementem programu 
mobilno�ci by�o zapoznanie si� z ������� 
O
��	� . A mia�o to form� ró�norak� – od turystki 
ukierunkowanej na poznanie gór z bliska, po praktyczne 
lekcje historii i miejscowych smaków. W ramach 
turystki pieszej, uczniowie przeszli si� wzd�u� morza 
po piaskach Riwiery, by nabra� ogl�du na otaczaj�ce 
ich szczyty. Skorzystali równie� ze szlaków, które 
pozwoli�y im wej�� w g��b gór i Parku Narodowego 
Gór Olimpu. Mimo, �e nie dotarli oni na uczt� do Zeusa 
na szczycie Olimpu, id�c w�wozem Enipeas doszli do 
mitycznych Wanien Afrodyty. W ramach zapoznawania 
si� z okolic�, wjechali na punkty widokowe, mi�dzy 
innymi do historycznej wioski Paleos Pantelemonas, 
a tak�e na wzgórze w P
�
������ , z którego nad 

�S�U�R�J�U�D�P���N�X�O�W�X�U�R�Z�\
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ca�� okolic� góruje Zamek krzy�owców. W ramach 
tych wycieczek do�wiadczali unikalnej przyrody oraz 
górskich smaków, w tym gojnika olimpijskiego, miodu 
kasztanowego, owoców kumaro czy uznanych zió� 
i przypraw. Dowiedzieli si� wi�cej o historii regionu, 
specy�ce kultury ludzi zamieszkuj�cych w tym regionie 
oraz o jego dobrodziejstwie.

W programie nie mog�o zabrakn�� drugiego co do 
wielko�ci miasta Grecji – T�����
����� . Kryje ono 
wieki historii, które kszta�towa�y nie tylko �ycie 
w Grecji, ale równie� �wiata antycznego, basenu morza 
�ródziemnego, a nawet Bliskiego Wschodu. By� to nie 
tylko istotny o�rodek miejski dla Macedo�czyków, 
Rzymian oraz Turków, ale równie� wa�ny punkt na 
szlaku komunikacyjnym mi�dzy wschodem a zachodem, 
przez który wiod�a tzw. Via Egnatia. Podczas wycieczki 
z przewodnikiem uczniowie odwiedzili mi�dzy innymi 
Bia�� Wie��, �uk i Mauzoleum Galeriusza, Bazylik� 
�w. Dymitra, Plac Arystotelesa oraz przeszli si� 
nadmorskimi bulwarami – a� do pomnika Aleksandra 
Wielkiego. Oprócz historii, zapoznali si� lepiej ze 
specy�k� �ycia wspó�czesnych mieszka�ców miasta 
i zobaczyli jak ��czy si� wielokulturowa historia z równie 
barwn� wspó�czesno�ci�.

Najbardziej wyczekiwana by�a jednak cz��� 
programu zwi�zana z Grecj� wyspiarsk�, a dok�adnie 

wyp�yni�ciem w rejs, aby dotrze� na wysp� S���
��� . 
Podczas rejsu, uczestnicy mogli nacieszy� si� dobr� 
pogod� – s�o�cem, morsk� bryz� oraz towarzystwem 
mew, a nawet del�nów. Dop�yn�li oni do stolicy wyspy 
– nosz�cej t� sam� nazw�, gdzie mogli skosztowa� 
smaków i specy�ki wyspiarskiego �ycia oraz zaopatrzy� 
si� w drobne upominki. Znalaz� si� tak�e czas na 
wypoczynek i k�piele na Z�otej Pla�y Kukunarias. 
W drodze powrotnej kapitan wraz z za�og� zadbali 
o wype�nienie czasu programem animacji. Przybra�o to 
form� nauki greckich ta�ców przy tradycyjnej muzyce, 
co �wietnie wpisa�o si� w charakter wycieczki i cel 
programu kulturowego oraz realizacj� zagranicznych 
mobilno�ci.

Czas wolny by� wype�niany tak�e animacjami, 
zawodami sportowymi, grami zespo�owymi 
rozgrywanymi po zaj�ciach zawodowych oraz po 
powrocie z d�u�szych wycieczek.

Realizacja tak skonstruowanych programów 
kulturowych, pozwoli�a na osi�gni�cie dodatkowych 
efektów kszta�cenia, w tym na rozwój kompetencji 
podstawowych i przekrojowych, które wp�yn��y 
pozytywnie na prze�amanie barier i pozbycie si� obaw 
w kontakcie z innymi pa�stwami, ich spo�ecze�stwami 
i mi�dzynarodowym rynkiem pracy.
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Realizacja projektu pozwoli�a przynie�� szereg korzy�ci 
ZSZ, w tym poprzez:
1.	 Rozwój kadry kierowniczej i pedagogicznej, tak 

w zakresie dzia�a� organizacyjnych, logistycznych, 
inicjowania kolejnych dzia�a� i podnoszenia 
ich jako�ci, przy wykorzystywaniu poznanych 
i zaadaptowanych dobrych praktyk, jak i w zakresie 
lepszego wdra�ania realizowanych programów 
kszta�cenia – ich modernizacji i adaptacji do 
obecnych realiów rynku pracy. Kadra zaanga�owana 
w realizacj� projektu naby�a nowe do�wiadczenia, 
pog��bi�a znajomo�� form pracy w kszta�ceniu 
zawodowym w innych pa�stwach cz�onkowskich UE 
– w tym na bazie dokonanych porówna�, rozwin��a 
swoje kompetencje j�zykowe, a tak�e zdoby�a 
wiedz� przydatn� w ramach modernizacyjnych, 
w tym w zakresie know-how technologicznego, 
dot. wyposa�enia niezb�dnego dla efektywnego 
funkcjonowania przedsi�biorstw ró�nych bran�y.

2.	 Rozwój oferty edukacyjnej oraz programów 
kszta�cenia i szkolenia zawodowego, mo�liwy dzi�ki 
regularnemu w��czaniu praktyk zagranicznych, 
realizowanych we wspó�pracy z w�oskimi i greckimi 
partnerami oraz dzi�ki wymianie dobrych praktyk 
i rozwojowi kadry ZSZ. Modernizacja tre�ci 
kszta�cenia, dostosowana do obecnych potrzeb 
uczniów oraz oczekiwa� i wymaga� przedsi�biorców 
i rynku pracy, pozwoli�a na wzmocnienie wizerunku 
Szko�y jako placówki nowoczesnej i aktywnie 
reaguj�cej na zmiany wynikaj�ce z zachodz�cych 
procesów spo�eczno-gospodarczych, propaguj�cej 
idee i warto�ci integracji Unii Europejskiej oraz 
wspó�pracy mi�dzynarodowej.

3.	 Rozbudowanie sieci kontaktów, mo�liwe 
nie tylko przez rozwój modelu i pog��bienie 
wspó�pracy z w�oskim oraz greckim partnerem, 
ale tak�e tamtejszymi przedsi�biorstwami, innymi 
podmiotami sektora VET oraz poprzez umocnienie 

�U�H�]�X�O�W�D�W�\���S�U�R�M�H�N�W�X
wizerunku ZSZ jako podmiotu otwartego na 
wszelkie formy wspó�dzia�ania w kraju i za granic�. 
ZSZ konsekwentnie realizuje swoj� strategi� 
umi�dzynarodowienia, wzmacniaj�c wspó�prac� 
z rynkiem pracy (w Polsce, Grecji i we W�oszech), 
a tak�e ugruntowuj�c wdra�any model pod 
w��czenie kolejnego kraju partnerskiego do 
wspó�pracy w ramach Akredytacji Erasmusa.

4.	 Wzmocnienie pozytywnego wizerunku Szko�y 
w lokalnej i regionalnej spo�eczno�ci. W pierwszej 
kolejno�ci, by�o to mo�liwe dzi�ki w��czeniu 
wzgl�dnie du�ej grupy uczniów, mog�cych odnie�� 
realne korzy�ci z uczestnictwa w projekcie. Zalicza� 
si� do nich rozwój kompetencji zawodowych, 
zdobycie nowej wiedzy i umiej�tno�ci, 
wypracowanie odpowiedzialnych, otwartych 
postaw obywatelskich, przek�adaj�cych si� 
w najbli�szej przysz�o�ci na funkcjonowanie lokalnej 
spo�eczno�ci, zwi�kszenie �wiadomo�ci kulturowej 
oraz otwarto�ci i aktywno�ci jej cz�onków, rozwój 
przedsi�biorstw, w których uczniowie i absolwenci 
znajd� prac�. Projekt stworzy� uczniom mo�liwo�� 
poznania, ale równie� przeniesienia standardów 
pracy za granic� na grunt lokalny. 

5.	 Wzrost motywacji do nauki, podnosz�cy poziom 
kszta�cenia i wyniki uczniów posiadaj�cych 

dodatkowy impuls w postaci mo�liwo�ci 
wyró�nienia osób o wysokich wynikach. Wyjazdy 
wzgl�dnie du�ej grupy i wypracowane rezultaty 
stanowi� zach�t� dla m�odszych roczników, a tak�e 
dla rówie�ników dotychczasowych uczestników 
do poprawienia ocen, zachowania, wzrostu 
aktywno�ci, poniewa� to otwiera szans� udzia�u 
w podobnym wyje�dzie.

Wszystko to przyczyni�o si� do wzrostu potencja�u 
ZSZ i jego zdolno�ci wdra�ania kolejnych inicjatyw, 
maj�cych przyczynia� si� do rozwoju uczniów, kadry, 
a tak�e samej Szko�y i skupionej wokó� niej lokalnej 
spo�eczno�ci. Projekt pomóg� osi�gn�� wiele celów 
Europejskiego Planu Rozwoju, wype�niaj�c szereg 
potrzeb i obszarów wymagaj�cych poprawy, w tym: 
podniesienie kompetencji uczniów i kadry, zwi�kszenie 
uznawalno�ci wypracowywanych efektów kszta�cenia, 
pozytywny wp�yw na wspó�prac� ze �rodowiskiem 
zewn�trznym, ugruntowanie europejskiego wymiaru 
i wizerunku ZSZ czy w ko�cu stworzenie podstaw 
do dalszego rozwoju realizowanych programów 
kszta�cenia i szkolenia zawodowego oraz wspó�pracy 
mi�dzynarodowej – tak�e z innymi rynkami UE. Stanowi 
to kolejny krok w kierunku podniesienia atrakcyjno�ci, 
jako�ci kszta�cenia i szkolenia zawodowego w ZSZ oraz 
ca�ym regionie i daje impuls do pozytywnych zmian.
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Uczestnicy projektu otrzymali szereg dokumentów, 
wypracowanych wspólnie przez ZSZ oraz partnerów 
z W�och i Grecji, a niekiedy tak�e samych uczestników. 
Pozwalaj� one na znacz�ce zasilenie edukacyjnego 
i zawodowego portfolio uczniów. W�ród wykorzystanych 
dokumentów znalaz�y si� zarówno europejskie 
certy�katy/narz�dzia, jak i krajowe za�wiadczenia.
1. Narz�dzia europejskie:

a. Europass-Mobilno�� wystawiony przez Szko��, 
b�d�cy ocen� opisow� osi�gni�� uczestnika, 
zawieraj�cy opis czynno�ci sta�owych, 
wiedzy i kwali�kacji nabytych podczas 
mobilno�ci zawodowych we W�oszech oraz 
w Grecji. Dokument ten zosta� przygotowany 
i wystawiony zarówno w wersji polskiej, jak 
i angielskiej.

b. Certy�kat programowy wystawiony przez 
organizacj� przyjmuj�c� – uczestnicy mobilno�ci 
otrzymali certy�katy pomy�lnego uko�czenia 
okresu kszta�cenia zawodowego za granic�, 
przygotowane przez partnerów i zatwierdzone 
przez Szko��, mog�ce potwierdzi� uzyskane 
przez uczniów w trakcie ca�ego cyklu kszta�cenia 
zawodowego kompetencje.

c. Arkusz oceny wykorzystuj�cy elementy 
systemu ECVET, zawieraj�cy ocen� post�pów 
zawodowych – na bazie obserwacji, opiekunowie 
z zak�adów praktyk, zgodnie z przyj�t� skal� 
i systemem wystawili oceny za poszczególne 
bloki zawodowe, które pozwoli�y zaliczy� 
kolejne elementy wchodz�ce w sk�ad procesu 
ewaluacji post�pów uczestników. Punkty ECVET 
oraz wyci�gni�ta �rednia b�d� z kolei uj�te na 
�wiadectwie uko�czenia szko�y.

2. Narz�dzia krajowe:
a. Za�wiadczenia uczestnictwa w przygotowaniach 

do projektu – j�zykowych, kulturowych, 
zawodowych, wystawione przez Szko��, celem 
potwierdzenia zaanga�owania uczestników oraz 
zakresu rozwini�tych kompetencji spo�ecznych.

b. Wpis do dokumentacji Szko�y – realizowany na 
podstawie dzienniczków praktyk uzupe�nianych 
przez uczestników i zatwierdzanych przez 
opiekunów i mentorów, zawieraj�cych tak�e 
ocen� i opini� na temat poczynionych post�pów, 
stanowi�cych jeden z elementów oceny realizacji 
praktyk zawodowych oraz wpisu do arkusza 
ocen z adnotacj� o praktyce zagranicznej.

�F�H�U�W�\�­�N�D�F�M�D
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W�oskim partnerem projektu by�a organizacja 
sektora kszta�cenia i szkolenia zawodowego – Futuro 
e Progresso Associazione di promozione sociale, 
specjalizuj�ca si� w inicjatywach dedykowanych 
rozwojowi �rodowiska spo�ecznego i edukacyjnego, 
w tym przygotowywaniu i realizacji projektów 
edukacyjnych dla m�odzie�y, przede wszystkim dla 
uczniów i studentów. Zgodnie z wizj� organizacji, 
ponadnarodowa mobilno�� jest uwa�ana za 
jeden z kluczowych sposobów na zdobycie 
nowych kompetencji (wiedzy, umiej�tno�ci, 
postaw), przyczyniaj�c si� do osobistego rozwoju 
uczestników i zwi�kszania ich szans na zatrudnienie 
na dynamicznie zmieniaj�cych si� europejskich 
rynkach pracy. Dlatego te� g�ówne dzia�ania 
podmiotu obejmuj� najwy�szej jako�ci programy 
edukacyjne, w tym kszta�cenia zawodowego, 
realizowane we wspó�pracy z innymi podmiotami, 
takimi jak pracodawcy regionu Veneto. Szeroka 
baza kontaktów, partnerów i pracodawców, 
z którymi podtrzymuje ona od lat wspó�prac� na 
polu biznesowym oraz edukacyjnym, pozwala 
na realizowanie ró�norodnych inicjatyw, w tym 
przygotowywanie i wdra�anie programów praktyk 
zawodowych w takich dziedzinach jak hotelarstwo, 
gastronomia, turystyka, logistyka czy fotogra�a 
i marketing.

W�oski rynek, 
na którym 
dzia�a partner to 
miejsce daj�ce 
wiele mo�liwo�ci, 
gdzie us�ugi bran�y 
turystycznej, zwi�zanej 
z ni� bran�y HORECA, produkcji 
�ywno�ci, rolnictwa, ale tak�e logistyki czy 
obs�ugi IT ró�nych przedsi�wzi�� i podmiotów, stoj� 
na bardzo wysokim poziomie, daj�c szerokie pole 
do dzia�ania i wdro�enia zawodowego. Wszystko to, 
a tak�e sprawdzony zespó� wspieraj�cych dzia�ania 
ekspertów, posiadaj�cych szerokie kompetencje 
w zakresie pracy z m�odzie�� i kreowania przestrzeni 
sektora VET, pozwoli�o uczestnikom w pe�ni 
wykorzysta� czas sp�dzony we W�oszech, zarówno 
w zakresie zawodowym, jak i osobistym.

�S�D�U�W�Q�H�U���Z���R�V�N�L 
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Organizacj� partnersk� w projekcie by�o tak�e 
Olympus Education Services Single Member P.C. 
– grecka �rma dzia�aj�ca w sektorze kszta�cenia 
i szkolenia zawodowego oraz w bran�y turystycznej 
i IT, �wiadcz�ca us�ugi i szkol�ca m�odzie�, b�d�ca 
jednocze�nie organizatorem inicjatyw szkoleniowych 
dla uczniów szkó� zawodowych z Grecji i innych 
pa�stw, we wspó�pracy z przedsi�biorstwami bran�y 
hotelarsko-gastronomicznej, rolniczej, logistyczno-
spedycyjnej oraz IT. Jest to partner, z którym 
nawi�zali�my wspó�prac� pod koniec 2018 roku, dzi�ki 
czemu mieli�my okazj� podj�� dzia�ania, w efekcie 
których z powodzeniem zrealizowali�my wcze�niej 
3 projekty: „EUROPraktyka – Wysokie na start!” 
i I edycj� Akredytacji Erasmusa oraz „EUROPraktykA 
– Staszic rusza w �wiat!”, �nansowane odpowiednio 
w ramach Programu Erasmus+ (2) oraz Programu 
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój (1).

W�ród atutów greckiego partnera, które mieli�my 
okazj� pozna� i zwery�kowa� w dotychczasowej 
wspó�pracy nale�y wymieni� przede wszystkim:
 » Do�wiadczon� kadr� dzia�aj�c� na greckim rynku 

od wielu lat, anga�uj�c� si� w szereg inicjatyw 
edukacyjnych bazuj�cych na praktyce. Osoby 

wchodz�ce w sk�ad 
zespo�u to praktycy 

wybranych bran�y pe�ni�cy rol� 
opiekunów, mentorów, rezydentów, pracuj�cy 
z grupami z Polski i innych pa�stw regionu Europy 
�rodkowo-Wschodniej od wielu lat.

 » Posiadan� szerok� sie� kontaktów, jak i bogate 
do�wiadczenie zarówno w bran�y hotelarsko-
gastronomicznej, �ywieniowej, turystycznej oraz 
IT czy logistycznej, prowadz�c swoj� dzia�alno�� 
dwutorowo: w sektorze edukacji zawodowej 
i turystyki edukacyjnej, wspó�pracuj�c z wieloma 
podmiotami, w tym hotelami i restauracjami, 
organizuj�c na du�� skal� wiele przedsi�wzi��, 
a tak�e �wiadcz�c us�ugi doradcze z zakresu IT dla 
innych podmiotów.

 » Modele dzia�ania i zarz�dzania oraz potencja� 
organizacyjny. Partner, wspó�pracuj�c z lokalnymi 
przedsi�biorcami jest w stanie zapewni� 
profesjonaln� obs�ug� projektu pod wzgl�dem 
logistycznym (zakwaterowanie, wy�ywienie, 
program kulturowy), utrzymuj�c tym samym jako�� 
realizacji projektu na wysokim poziomie.
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cele projektu

Zespó� Szkó� Zawodowych im. Stanis�awa Staszica 
w Wysokiem Mazowieckiem

ul. Jagiello�ska 4 
18-200 Wysokie Mazowieckie  

+48 86 275 25 88 
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