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I WSPOLPRACA SZKOL ZAWODOWYCH Z PRACODAWCAMI

Od 2012 r. firma Fakro, przenoszac swoje doswiadczenia zdobyte w Polsce,
rozpoczeta wspoétprace ze srednimi szkotami budowlanymi i uczelniami technicznymi
poza granicami kraju, m.in. w Czechach, we Wtoszech i na Stowacji.

W ofercie edukacyjnej Fakro znajduja sie programy szkoleniowe przeznaczone dla
uczniow, nauczycieli oraz studentéw. Szkolenia te majg miejsce zarowno w szkotach,
na uczelniach, jak i w siedzibie firmy, w Nowym Saczu.

Eksperci firmy przeprowadzajg szkolenia w placowkach edukacyjnych na podstawie

trzech modutow (mozliwe do potaczenia w tym samym terminie):

B szkolenie teoretyczne, polegajgce na prezentaciji multimedialnej dotyczacej bu-
dowy, zalet i zastosowania produktow firmy;

B szkolenie praktyczne, polegajace na pokazie montazu okien dachowych Fakro
i samodzielnym cwiczeniu montazu przez uczestnikow;

B prezentacja zwigzanej z Fakro fundacji ,Pomysl o przysztosci”, poswiecona
zagadnieniom odnoszgcym sie do obywatelskiej edukacji ekonomiczne;.

Program szkolen realizowanych w siedzibie Fakro w Nowym Saczu rézni sie

w zaleznosci od uczestnikow:

B szkolenie dla uczniow i studentow obejmuje przedstawienie profilu dziatalnosci
firmy, zwiedzanie zaktadu produkcyjnego, dajace jednoczesnie mozliwos¢ zapo-
Znania sig z nowoczesnymi technologiami w produkcji okien dachowych. Podczas
spotkania mtodzi ludzie moga réwniez obejrzeé jedyna w branzy budowlanej
prezentacje stereoskopowg (3D), dotyczaca produktow firmy;

B szkolenie dla nauczycieli praktycznej i teoretycznej nauki zawodu - jednodniowe
lub w postaci kilkudniowych stazy. Z racji wielko$ci zaktadu, firma Fakro moze
zaoferowac profesjonalne szkolenia dla nauczycieli z wykorzystaniem najno-
woczesniejszych technologii produkcyjnych, nie tylko teoretyczne, ale rowniez
praktyczne z montazu okien dachowych, wytazow, swietlikéw, schodow strycho-
wych, systeméw sterowania elektrycznego, systemu solarnego oraz dodatkéw
do okien dachowych.

5.3. Staze u zagranicznego Eracodawcy — Zespot Szkot nr 1
w Grodzisku Mazowieckim

Zespot Szkot nr 1 w Grodzisku Mazowieckim to Liceum Ogolnoksztatcace i Tech-
nikum nr 1. Technikum ksztatci mtodziez w nastepujacych zawodach:

m technik zywienia i gospodarstwa domowego;

m technik zywienia i ustug gastronomicznych;

m technik hotelarstwa;

B kucharz.

Uczniowie poznaja dwa jezyki obce, a oferta szkoty dotyczy jezyka angielskiego,
niemieckiego, francuskiego i rosyjskiego.

Mtodziez na co dzien korzysta z bogatej bazy dydaktycznej ZS nr 1, m.in. znowoczesnej
pracowni technologii gastronomicznej, sali obstugi konsumenta (profesjonalnej
sali restauracyjnej do celéw dydaktycznych), pracowni hotelarskiej, zawierajacej
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PRZYKEADOWE ROZWIAZANIA I

petne wyposazenie pokoju hotelowego oraz tazienke czy recepcji obstugiwanej
przez uczniow.

Wymiar miedzynarodowy - Program Leonardo da Vinci (Mobilnos¢ IVT)

Projekty realizowane przez ZS nr 1 zaspokajajg potrzeby partneréw z obu stron;
stuzg wzajemnemu poznawaniu kultury i obyczajéw, wymienianiu doswiadczen
zawodowych, poréwnywaniu rozwigzan istniejacych w obu krajach, przenoszeniu
nowych metod i koncepcji, zaciesnianiu wspoétpracy miedzynarodowej, ksztattowaniu
poczucia przynaleznosci do Wspdélnoty Europejskiej, uzyskaniu przejrzystosci,
spojnosci kwalifikacii.

Projekty stuza doskonaleniu jakosci ksztatcenia i szkolenia zawodowego, zyskaniu
nowego dodwiadczenia zawodowego (nabycie dodatkowej praktyki zwigksza szanse
na zatrudnienie), podniesieniu umiejetnosci jezykowych (nacisk na jezyk zawodowy),
ksztattowania nawyku uczenia sie przez cate zycie.

Organizacjg Wysylajaca jest Zespot Szkot nr 1 w Grodzisku Mazowieckim,
Organizacja Goszczaca: staty partner — Union Patronale des Cafeteries Restau-
rateurs et Metiers de la Nuit Cote D’azur (Stowarzyszenie Restauratorow z siedzibg
w Nicei); liczy ponad 440 cztonkéw.

Jego przewodniczacy stoi tez na czele Stowarzyszenia Restauratorow Regionu
Alpes-Maritimes i Stowarzyszenia Restauratorow Nicejskich. Jest administratorem
Narodowego Stowarzyszenia Restauraciji Francuskich z siedzibg w Paryzu. Orga-
nizacje te naleza do Stowarzyszenia Branzy Gastronomiczno-Hotelarskie;.

Grupa docelowa: uczniowie ZS nr 1 — Technikum nr 1, uczacy sie jezyka angiel-
skiego i francuskiego, wytonieni w procesie rekrutacji (32 uczniéw uczestniczy
w kazdym z projektow).

Miejsce stazu: Francja (restauracje i hotele w Nicei).

Staz: 15 dni roboczych (120 godzin praktyki zawodowe;j).

Termin: czerwiec 2010, 2012, 2013.

Program kulturowy: Nicea i okolice, m.in. Cannes, Antibes, Monaco, Saint Paul
de Vence, Saint-Tropez (weekendy).

Certyfikacja: Europass — Mobilnos¢ oraz polsko-francuski certyfikat potwierdzajacy
fakt ukonczenia stazu.

Aby sprostaé stawianym wymaganiom, szybko dostosowac¢ si¢ do nowych warun-
kow i otrzymac wysokie oceny od francuskich praktykodawcow, przed wyjazdem
na staz uczniowie biorg udziat w obowigzkowych szkoleniach z jezyka francuskiego
(w tym zawodowego), a takze w warsztatach pedagogicznych. Mtodziez pogtebia
rowniez swojg wiedze na temat Francji, uczestniczac w zajeciach z przygotowania
kulturowego.

Widzac zasadnosé taczenia nauki z pracg oraz potrzebe lepszego przystosowania
szkolenia zawodowego do potrzeb rynku pracy, zdobywania doswiadczenia poza
granicami kraju, warszawskie hotele — Novotel Centrum, Campanile, Golden Tulip,
Radisson Blu, Meridien-Bristol (praktykodawcy) popieraja inicjatywe szkoty (pisma
rekomendujace dotaczane sa do sktadanych w konkursie wnioskdéw projektowych),
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I WSPOEPRACA SZKOE ZAWODOWYCH Z PRACODAWCAMI

polegajgca na zabieganiu o $rodki unijne, potrzebne do sfinansowania zagranicz-
nego stazu zawodowego dla uczniéw Technikum. Zalezy im na wysokim poziomie
przygotowania zawodowego mtodziezy, a takze sprawnosci w zakresie wtadania
jezykami obcymi. Sg zatem zainteresowane udziatem uczniow w unijnych projek-
tach. Pozwala to na podniesienie kwalifikacji i dalsze zdobywanie doswiadczenia
zawodowego, niezbednego do prawidtowego funkcjonowania na rynku pracy. W tej
kwestii ZS nr 1 ma takze petne poparcie Francuskiej Izby Przemystowo-Handlowej
w Polsce (CCIFP).

Staz w ramach projektu obejmuje uczniéw klas Il i lll i dotyczy ptaszczyzn typowych
dla zawodu - w przypadku technika hotelarstwa obstugi goscia hotelu/konsumenta;
w przypadku kucharza oraz technika zywienia i ustug gastronomicznych sposobow
przygotowania dan, zas technika zywienia i gospodarstwa domowego réwniez ich
serwowania.

Stazysci otrzymujg adekwatne do ich zawodu stanowiska: kuchnia lub serwis
(obstuga konsumenta/goscia hotelu).

Praktykantdw umieszcza sie w restauracjach i hotelach po dwie osoby, maksymalnie
cztery osoby w danym miejscu stazu, co zapewnia wysoka jakos¢ ksztatcenia i daje
im gwarancje bezposredniego kontaktu z opiekunem merytorycznym - szefem
kuchni/sali oraz biezacego monitoringu, a takze motywuje do postugiwania sie
jezykiem francuskim.

Obowiazki organizaciji partnerskich

Do obowigzkow organizaciji wysytajacej nalezy, m.in.:

B przeprowadzenie rekrutaciji uczestnikow;

B przygotowanie jezykowe (jezyk francuski w tym zawodowy), kulturowe, organi-
zacyjne, w tym bhp, i pedagogicznego;

B zorganizowanie podrozy uczestnikdw projektu, wykupienie ubezpieczenia na czas
trwania stazu, zapewnienie zakwaterowania i wyzywienia, jak rowniez organizacja
czasu wolnego (weekendy).

Z przyjmujgcym partnerem uzgadnia sie program stazu, podpisuje sig umowy
dwustronne i umowy o staz (zawierajace porozumienie o programie stazu wraz
z kartg jakosci), a w przypadku projektu z Konkursu 2012 réwniez Porozumienie
o partnerstwie i Porozumienie o programie zajeé (w ramach realizacji idei ECVET).
Przedstawiciele obu organizacji partnerskich podejmuja niezbedne dziatania, stuzgace
prawidtowemu przebiegowi stazu.

Wspdlnie ustala sie kwestie dotyczace opieki merytorycznej (obie strony), moni-
torowania i oceny poczynan stazystéw (obie strony), jak réwniez zaliczenia stazu
(certyfikat zaswiadczajgcy fakt odbycia stazu zawodowego).

Organizacja wysytajaca ma obowigzek dokumentowania realizacji projektu, w tym
poniesionych kosztow, rozliczen finansowych, umozliwienia wydania Europass -
Mobilnos$¢, ewaluacji dziatan, upowszechniania informacji nt. projektu, zapewnienia
opieki pedagogiczne;.
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PRZYKEADOWE ROZWIAZANIA I

Na kazdym etapie projektu prowadzony jest monitoring stazu, ktory obejmuije, m.in.
wywiady indywidualne (prowadzone przez przedstawicieli organizacji wysytajacej
ze stazystami i francuskimi opiekunami), grupowe (prowadzone przez przedsta-
wicieli organizacji wysylajgcej ze stazystami, np. po zakonczeniu stazu danego
dnia), obserwacje (wszystkich etapow realizacji projektu i podejmowanych dziatan,
wizyty kontrolne opiekundw z organizacji wysytajacej w miejscu stazu, biezace
nadzorowanie stazu przez opiekundéw merytorycznych z organizacji goszczacej).
100% uczestnikow projektow zrealizowanych przez Zespoét Szkoét nr 1 zaliczyto
staz, uzyskato pochwaty od praktykodawcéw, a nawet propozycije pracy. Uczniowie
otrzymali Europass-Mobilnos¢ i polsko-francuski certyfikat.

W wyniku wdrazania projektu uczestnicy odbyli staz we Francji zgodnie ze swoim
zawodem (restauracje i hotele w Nicei). Pracowali w grupach 2, 3 i 4-osobowych
(kuchnia/obstuga konsumenta/goscia hotelu, 120 godzin, 15 dni roboczych). Zdo-
byli nowe doswiadczenie z zakresu gastronomii i hotelarstwa. Sprawnie pracowali
w zespole, pokonali stres, byli otwarci i tolerancyjni. Podniesli swoje umiejetnosci
jezykowe; stali sie bardziej komunikatywni.

Zrealizowali takze bogaty program kulturowy (Nicea, Antibes, Cannes, Biot, Grasse,
St. Paul, Saint-Tropez, Monaco).

W wyniku realizacji projektu uczen:

B zdobywa nowe kwalifikacje (w tym zgodnie z ECVET) i do$wiadczenie zawodowe
z dziedziny gastronomii oraz obstugi konsumenta/goscia hotelu, potwierdzone
miedzynarodowym certyfikatem (np. poznanie programu komputerowego
stosowanego w hotelu czy technik krojenia oraz przyrzadzania owocéw morza);

B sporzgdza potrawy typowe dla kuchni francuskiej (udziat stazystéw w Konkursie
Wiedzy o Kuchni Francuskiej i prezentowanie zdobytych umigjetnosci; przygo-
towanie prowansalskiego poczestunku na zakonczenie realizacji projektu dla
rodzicow, lokalnych wtadz i gosci z Franciji);

B umie przygotowac sale konsumenta (udziat stazystéw w konkursach z zakresu
obstugi konsumenta);

B serwuje potrawy/napoje (obserwacje prowadzone przez opiekundw);

B stosuje zasady dotyczace przyjecia/obstugi goscia hotelu (obserwacje prowa-
dzone przez opiekunow);

B prezentuje wiedze nt. kultury, tradycji, obyczajow takze kulinarnych Francji (udziat
w Konkursie Wiedzy o Kuchni Francuskiej — cze$¢ teoretyczna; opublikowanie
na stronie internetowej szkoty miniksigzki kucharskiej ,,Nicea od kuchni”, zawie-
rajgcej przywiezione z Francji receptury dan przygotowanych i serwowanych
przez stazystow na spotkaniu podsumowujgcym realizacje projektu);

B zna aspekty pracy zawodowej w innych warunkach kulturowych i jezykowych;

B postuguije sie jezykiem obcym, wykonujac zadania zawodowe (Kryterium jezykowe
wchodzi w sktad oceny wystawianej przez francuskich praktykodawcow);

B umie pracowac w zespole roznym kulturowo i jezykowo (obserwacije prowadzone
w czasie stazu przez polskich i francuskich opiekunow);

B jest samodzielny, sprawnie pokonuje trudnosci (pokonanie bariery jezykowe;j;
szybkie dostosowanie sie do nowych warunkow, obserwacje prowadzone przez
opiekundw);
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B otrzymat oferty pracy (od francuskich praktykodawcow; czes¢ stazystow-absol-
wentow ZS nr 1 zatrudniajg renomowane warszawskie zaktady gastronomiczno-
-hotelarskie).

W projekcie realizowanym zgodnie z zasadami ECVET stazysta uzyskuje kwalifikacje
zawodowe, jezykowe, spoteczne i kulturowe w wyniku oceny dokonanej przez
strone francuska. Zastosowane formy oceniania to obserwacja, egzamin ustny
i praktyczny. W projektach wczesniejszych postepy stazystdw zgodnie z przyjetymi
kryteriami — oceniali przedstawiciele obu organizaciji partnerskich. Wyniki obserwacji
zapisywali w dzienniczkach stazu, ktore otrzymali wszyscy uczestnicy. Ocene
punktowa przeliczano na ocene szkolng, co byto podstawg do zaliczenia praktyki.

Dzieki realizacji projektow poszerzono wspotprace ze Stowarzyszeniem Restaura-
torow w Nicei (wprowadzono - obok restauracji — hotele jako miejsca odbywania
stazu), z Honorowym Konsulem Polski, restauratorami, hotelarzamii dyrekcjg Szkoty
Gastronomiczno-Hotelarsko-Turystycznej w Nicei (poznano specyfike systemu szkol-
nego we Francji). Zaréwno strona polska, jak i francuska beda dgzy¢ do pogtebiania
wzajemnych relacji i sg zainteresowane dalszg wspotpraca. Czesé restauratorow,
w tym przewodniczacy Union Patronale des Cafeteries Restaurateurs et Metiers de
la Nuit Cote D’azur, wyrazita che¢ przyjazdu do Polski, np. w celu przeprowadzenia
lekcji pokazowych dla uczniéw ZS nr 1.

Najwazniejsze korzysci dla szkoty:

B wzrost atrakcyjnosci szkolnej oferty edukacyjnej;

wzrost prestizu szkoty — korzystny wptyw na nabér do ZS nr 1;

pogtebienie wspotpracy z polskimi praktykodawcami - szersza oferta praktyk;
poprawa jakosci oferowanego ksztatcenia/szkolenia zawodowego;

pozyskanie wiarygodnego partnera zagranicznego, zainteresowanego szkoleniem
w przysziosci kolejnych stazystow;

rozwiniecie wspotpracy z partnerem francuskim (nowe projekty, staty kontakt;
wymiana doswiadczen, wizyty w Polsce — poznanie realiow polskiego szkolenia
zawodowego).

Stazys$ci w przysztosci chca powrécié do Nicei i podjaé prace w tamtejszych restau-
racjach, aby podnosi¢ swoje kwalifikacje zawodowe i jezykowe, a nastepnie wrocic
do Polski i znalez¢ atrakcyjna prace w wyuczonym zawodzie. Ponadto zachecaja
innych uczniéw do szkolenia umiejetnosci jezykowych i udziatu w zagranicznych
stazach. Dzielg sie zdobytymi doswiadczeniami i wymieniajg przepisami kulinar-
nymi. Z powodzeniem biora réwniez udziat w konkursach z zakresu gastronomii
i obstugi konsumenta. W czasie zajec z przedmiotow zawodowych, np. technologii
gastronomicznej prezentujg innym uczniom poznane podczas stazu techniki pracy.

W czerwcu 2013 r. do Nicei wyruszyta kolejna grupa uczniow z klas gastronomicznych
i hotelarskich Zespotu Szkot nr 1 (technik zywienia i gospodarstwa domowego,
technik hotelarstwa i kucharz). Uczestnicy projektu ,Profesjonalizm zawodowy
i integracja kulturowa jako efekt ponadnarodowych stazy” uzyskali kwalifikacje
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PRZYKEADOWE ROZWIAZANIA I

zgodnie z ideg europejskiego systemu transferu osiggnie¢ w ksztatceniu i szkoleniu
zawodowym - ECVET.

Zdobywanie kwalifikacji wg ECVET postuzy zwigkszeniu ich przejrzystosci, spojno-
sci i poréwnywalnosci. W tym celu podczas wizyty przygotowawczej obie strony
podpisaty Porozumienie o partnerstwie, ktore zawiera informacije o:

B celach porozumienia;

okresach waznosci;

partnerach i programie stazu;

certyfikatach jakosci;

obowiazkach stron;

gwarancji jakosci, ocenie, walidacji i uznaniu.

Przed rozpoczeciem stazu podpisuje sie tez porozumienie o programie zaje¢ (zawie-
rajgce zaktadane kwalifikacje, efekty uczenia sie i sposéb oceniania), by umozliwi¢
transfer osiagnie¢ odpowiadajacych efektom uczenia sie (obie organizacje i stazysta).

Program stazu zawodowego, opracowany razem z partnerem francuskim i uzgodnio-
ny z polskimi praktykodawcami, jest skorelowany z zatozeniami ECVET. Francuscy
praktykodawcy ocenig efekty uczenia sig, odnotuja wyniki obserwacji i egzaminu
na karcie oceny. Instytucja goszczaca, w przypadku uzyskania oceny pozytywnej,
przyzna uczestnikowi punkty ECVET, co zapisze sie w indywidualnym wykazie
osiagnie¢, ktory otrzyma stazysta jako pisemne potwierdzenie aktualnego poziomu
kompetencji zawodowych. Instytucja wysytajaca dokona walidacji i uznania efektow
ksztatcenia.

Wskazowki dotyczace organizacji stazy dla ucznidow za granica

Praca nad projektem w kazdej jego fazie powinna by¢ celowa, przemyslana i za-
planowana. Aby odnie$¢ sukces, nalezy uwzgledni¢ w harmonogramie projektu
szereg niezbednych dziatan:

1) niezaprzeczalnie podstawa sukcesu jest znalezienie kompetentnego partnera,
organizacji certyfikowanej, ktora zapewni wiasciwy poziom odbywania stazu
i ma prawo uzna¢ jego efekty. W tym celu warto odby¢ wizyte przygotowaw-
czg, dokonac hospitacji miejsc stazu, jak réwniez przeanalizowa¢ dokumenty
udostepnione przez organizacje goszczaca oraz ustali¢ obowigzki obu stron;

2) wazne jest wspolne uzgodnienie zatozen i celdow projektu oraz opracowanie
programu stazu. Program ten powinien zosta¢ opracowany w oparciu o funkcjo-
nujacg w Polsce podstawe programowa z uwzglednieniem zasad zapewniania
jakosci obowigzujgcych w organizacji goszczacej;

3) niezbednym dziataniem jest podpisanie umowy o staz i praktyke zawodowa
z praktykodawcami, zawierajgcej porozumienie o programie wraz z kartg jako-
sci, a w przypadku realizowania projektu uwzgledniajgcego idee ECVET takze
Porozumienia o Partnerstwie (PoP) i Porozumienia o Programie Zaje¢ (PoPZ).
Dokumentacja powinna byc¢ jasna, czytelna, zrozumiata dla zainteresowanych
stron i zapewniajgca wysoka jakos¢ planowanych dziatan;
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4)

90

kolejna bardzo istotna kwestia to planowanie oceniania, jego metod i technik.
W przypadku realizowania projektu uwzgledniajacego idee ECVET wazne jest
wspolne opracowanie Indywidualnego Wykazu Osiagnie¢ (IWO). W celu uspraw-
nienia oceniania mozna wprowadzi¢ rowniez Karte Oceny i Dzienniczek Stazu,
w ktorym uczestnicy opisujg kazdy dzien praktyki, a opiekunowie odnotowujg
swoje uwagi. Warto zastanowi¢ sie nad tym, czy wybrane metody i techniki
oceniania sg adekwatne do typu ocenianych umiejetnosci, a takze czy wpro-
wadzenie dzienniczkow stazu daje wystarczajgce informacije o jego przebieguy;
trzeba tez zaplanowac organizacje stazu, tzn.: podroz, ubezpieczenie, zakwate-
rowanie, wyzywienie, opieke nad uczestnikami (zapewnienie bezpieczenstwa),
logistyke (dojazd/dojscie do miejsc stazu) oraz organizacje czasu wolnego.
Rodzaj transportu powinien by¢ najbardziej odpowiedni pod wzgledem bez-
pieczenstwa, odlegtosci i czasu podrézy. Pakiet ubezpieczeniowy, obejmuje
koszty leczenia, ubezpieczenie od nastepstw nieszczesliwych wypadkow, OC
Z rozszerzeniem o ubezpieczenie w zwiazku z praca w gastronomii; wszyscy
uczestnicy powinni mie¢ Europejska Karte Ubezpieczenia Zdrowotnego.
Z pewnoscia zakwaterowanie praktykantow bedzie dla nich duzym utatwieniem.
Czasami cze$¢ positkéw zapewniaja stazystom praktykodawcy, natomiast
pozostate spozywajag w restauracji dla grup zorganizowanych;

organizacja wysytajaca przed wyjazdem na staz przeprowadza szkolenie z za-
kresu bezpieczenstwa i higieny pracy. Ponadto uczestnikom przekazuje sie
numer telefonu kontaktowego do opiekuna merytorycznego stazu, zapewnia sig
opieke pedagogiczna w czasie podrézy i catego pobytu oraz kontakt e-mailowy
i telefoniczny z Polska (z rodzicami/szkotg). Polscy opiekunowie to hauczyciele
Zespotu Szkét nr 1, cztonkowie zespotu projektowego, znajacy zatozenia i cele
projektu. Warto rowniez skrupulatnie zaplanowaé¢ organizacje czasu wolnego.
Jest to takze zwigzane z zapewnieniem bezpieczenstwa uczestnikom. Nalezy
pamigtac o kontrolowaniu sposobu organizacji stazu, Sledzic realizacje dziatan
i ich terminowo$¢ w poréwnaniu z dokumentacija projektu;

kolejnym krokiem jest planowanie uznania stazu i przygotowanie odpowiednich
dokumentéw na podstawie wymogow europejskich oraz wspétpracy organizaciji
wysylajacej i goszczacej — w przypadku szkoty — Indywidualnego Wykazu
Osiagnie¢, Europass-Mobilno$é oraz polsko-francuskiego certyfikatu, po-
twierdzajgcego fakt odbycia stazu. Powinnismy ustali¢, czy wybrane metody
uznania beda wspieraty kariere zawodowa uczestnikow stazu;

koniecznym dziataniem jest rowniez zaplanowanie zarzadzania ryzykiem. Stara-
my sie przewidzie¢ ewentualne sytuacje trudne i sposéb rozwigzania problemdw.
Realizujgc projekt narazamy sie na ryzyko, np. utraty organizacji goszczacej
czy bezposredniego praktykodawcy. Powinnismy zatem wczesniej dokonaé
rozeznania i przygotowac alternatywe dziatania;

w fazie wdrazania projektu konieczne jest monitorowanie przebiegu stazu
przez przedstawicieli obu organizaciji. Wszyscy uczestnicy projektu muszg znaé
ustalone procedury i kryteria oceniania. Ocenianie powinno by¢ na biezaco
dokumentowane. Opiekunowie merytoryczni z organizacji goszczacej nadzorujg
przebieg stazu, monitorujg realizacje programu, obserwujg postawe i poste-
py uczestnikéw, odnotowujg spostrzezenia w dzienniczkach stazu, na koniec
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organizujg egzamin (w projekcie uwzgledniajgcym ideg ECVET). Polscy opie-
kunowie przeprowadzajg wywiady indywidualne (ze stazystami i francuskimi
opiekunami), grupowe (np. ze stazystami po zakonczeniu praktyki danego dnia),
obserwacje (wizyty kontrolne opiekunéw w migjscu stazu), monitorujg realizacje
programu oraz analizujg wpisy w dzienniczkach stazu;

10) kolejny etap to walidacja i uznanie oraz wystawienie stosownych dokumentéw
typu Indywidualny Wykaz Osiagnie¢, Europass — Mobilnos¢ czy inne ustalone
certyfikaty, potwierdzajgce fakt odbycia stazu i uzyskanie przez uczestnika
kwalifikacji. Nalezy sprawdzi¢, czy sa zgodne z podpisanymi wczesniej przez
zainteresowane strony dokumentami, np. PoP i PoPZ. Wystawione dokumenty
maja z zatozenia wspiera¢ kariere zawodowg uczestnikow stazu;

11) w wyniku analizy koncowej ustalamy efekty i okreslamy warto$¢ dodana. Warto
dokonac porownania wynikow obserwacji po pierwszym tygodniu stazu z wyni-
kami koncowymi, przeanalizowaé¢ wpisy w dzienniczkach stazu, przeprowadzié¢
ankiete ewaluacyjna, wypetniang przez uczestnikow, oceniajgca staz pod katem
wartosci merytorycznych, stopnia realizacji celow, zaspokojenia potrzeb, dla kto-
rych projekt byt realizowany, sukcesow/trudnosci napotkanych w czasie trwania
projektu, stopnia rozwoju osobowosciowego czy kwalifikacji pozazawodowych
(spotecznych i kulturowych). Wskazane jest rowniez przeprowadzenie wywiadu
z przedstawicielami organizacji goszczacej i bezposrednimi praktykodawcami
lub objecie ich ankieta ewaluacyjng;

12) powinnismy rowniez przeanalizowa¢ podjete wczesniej dziatania i okreslic,
co trzeba zbada¢ w ramach analizy koncowej (np. prowadzenie dokumentac;ji
projektu, realizacje programu stazu, wybor organizacji goszczacej, wspotprace
Z organizacja goszczaca i praktykodawcami, zadowolenie uczestnikow). Warto
zastanowi¢ sie nad tym, co nalezy zmienic, usprawni¢ w przypadku wdrazania
kolejnego projektu, jak podniesé jakosé.

Wyniki ewaluacji beda pomocne przy tworzeniu nowych projektéw i postuzg
do podnoszenia wynikéw dydaktycznej i wychowawczej pracy szkoty.

Gwarancjg sukcesu realizowanego projektu jest staty, sprawdzony, wiarygodny
partner, zapewniajagcy odpowiednie miejsca odbywania stazu, odpowiedzialnie
wypetniajgcy swoje obowigzki, wynikajace ze wspdlnych ustalen. Nie bez znaczenia
jest rowniez sktad zespotu projektowego, ktory powinni tworzy¢ nauczyciele fak-
tycznie zaangazowani w prace, ktérym zalezy na wysokiej jakosci przedsiewzieciach
i bardzo dobrych rezultatach — po prostu ludzie z pasja.

Niezwykle wazny etap podejmowanych dziatan, majacy istotny wptyw na przyszty
sukces to planowanie, bez ktdrego nie ma prawidtowej realizacji projektu.

Nie wolno zapomnie¢ takze o przygotowaniu uczestnikéw do odbycia stazu. Szkole-
nie pedagogiczne i kulturowe pomaga mtodziezy radzi¢ sobie ze stresem i sytuacjami
trudnymi, umozliwia szybka aklimatyzacje i zrozumienie wystepujacych réznic
kulturowych, poznanie innych nawykow i zwyczajéw. Prawidtowa komunikacja,
niezbedna do przeprowadzenia stazu, jest wynikiem szkolenia jezykowego. Opraco-
wanie i wdrazanie projektow, jak rowniez sprawozdawczos¢ (przygotowanie raportu
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koncowego) wymaga wiele czasu i wysitku ze strony przedstawicieli organizacii
partnerskich. Daje jednak satysfakcje i zadowolenie z efektow witozonej pracy.
Przysztym wnioskodawcom zyczymy zatem powodzenia.



