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O SZKOLE PRAKTYKI ZAGRANICZNE PASZPORTEM  
DO RYNKU PRACY!
uczniowie na praktykach zawodowych we Włoszech 

Zespół Szkół im. Michała Konarskiego kształci uczniów 
na początkowym etapie ich drogi zawodowej w ramach 
kierunków technik żywienia i usług gastronomicznych oraz 
technik hotelarstwa. W placówce, poza nauką przedmiotów 
zawodowych, kładzie się również duży nacisk na nauczanie 
języków obcych, w tym słownictwa branżowego. Dzięki tym 
działaniom absolwenci przygotowani są do podjęcia pracy 
lub studiów na uczelni wyższej, kontynuując swoją edukację 
zarówno w kraju, jak i za granicą.

Szkoła dysponuje świetnie wyposażonymi pracowniami do 
nauki przedmiotów zawodowych oraz klaso-pracowniami do 
nauki przedmiotów ogólnokształcących, gwarantując swoim 
uczniom wszechstronny rozwój.

W zależności od profilu kształcenia, młodzi ludzie 
zdobywający wykształcenie w murach naszej placówki 
odbywają miesięczne praktyki zawodowe w renomowanych 
restauracjach i hotelach na terenie Warszawy. Dzięki 
współpracy z pracodawcami mają możliwość poznania 
rzeczywistych warunków pracy, zdobycia i doskonalenia 
praktycznych umiejętności i samodzielnego podejmowania 
decyzji w sferze zawodowej. Aby urozmaicić doświadczenie 
uczniów oraz dać im możliwość poznania odmiennych 
warunków, panujących w zagranicznych przedsiębiorstwach, 
wykorzystując nawiązaną współpracę z nowym partnerem, 
szkoła podjęła się realizacji kolejnego projektu sektora VET, 
mającego na celu odbycie przez młodych ludzi zagranicznych 
praktyk zawodowych w pełnym obowiązkowym wymiarze 
(160 godzin) we włoskich firmach wybranych branży.

Zespół Szkół im. Michała 
Konarskiego w Warszawie
ul. Okopowa 55a, 01-043 Warszawa

+48  22-838-60-61 lub 63

konar@konar.info

www.konar.info

www.facebook.com/Praktyki-
zagraniczne-drogą-do-profesjonalizmu-
zawodowego -101906698030772 *Publikacja bezpłatna

Zespół Szkół im. Michała Konarskiego oferuje swoim 
podopiecznym zróżnicowane możliwości wszechstronnego 
rozwoju ich kompetencji, zarówno na rodzimym, jak 
i zagranicznym rynku pracy. Uczniowie na co dzień 
odbywają praktyki w renomowanych warszawskich hotelach 
i restauracjach, niemniej jednak mając na uwadze fakt, że 
polskie jednostki funkcjonują nieco inaczej od instytucji 
zagranicznych, celem poszerzenia oferty edukacyjnej 
szkoły o możliwość odbywania obowiązkowych praktyk 
zawodowych w międzynarodowych instytucjach sektora 
hotelarskiego i gastronomicznego, nawiązano współpracę 
najpierw z greckim, a następnie z włoskim partnerem.

Szkoła na co dzień angażuje uczniów we wszystkie 
podejmowane przez siebie działania. Te ukierunkowane są 
przede wszystkim na przygotowanie młodych ludzi do pracy 
i umożliwienie im zdobycia jak największej ilości praktycznych 
doświadczeń w zakresie kształcenia zawodowego, co z kolei 
przyczynia się do efektywnego wejścia przez absolwentów 
Zespołu Szkół im. Michała Konarskiego na rynek pracy, tak 
w kontekście podjęcia zatrudnienia w kraju, jak i za granicą.

Jednym z obszarów działalności, na których placówka 
pragnie się w najbliższym czasie rozwijać, są europejskie 
mobilności i nawiązanie współpracy nie tylko z pracodawcami 
z terenu stolicy Polski, ale również firmami europejskimi, 
w których młodzież będzie mogła zdobyć doświadczenie na 
międzynarodową skalę. Inicjatywa ta pozwoli im również na 
nabycie wiedzy, umiejętności i doświadczenia praktycznego, 
dając możliwość wykorzystania ich w realnym środowisku 
pracy.

Zdobyte podczas praktyk we Włoszech kompetencje 
uatrakcyjniają portfolio kandydata, zwiększając tym samym 
szanse uczniów na polskim i zagranicznym rynku pracy 
w wybranych przez nich zawodach. Młodzi ludzie stają się 
dzięki nim bardziej otwarci na przedstawicieli innych kultur, 
zwiększa się ich biegłość językowa, a także umiejętność 
współpracy w wielokulturowym zespole. Nawiązują nowe 
kontakty, zawierają przyjaźnie, które mogą zaowocować 
w przyszłości ich wyborami dalszej drogi zawodowej 
i życiowej. Większa biegłość językowa wpływa również na 
poprawę wyników uczniów na egzaminie z języka obcego. 
Poznanie atrakcji wielokulturowego turystycznego regionu 
Włoch oraz dokonywanie samodzielnych wyborów ma 

znaczenie dla ich rozwoju jako jednostki w europejskim 
społeczeństwie. Każdy uczeń zwiększa tym samym swoją 
atrakcyjność jako potencjalny pracownik, ponieważ w CV 
może zamieścić informację o odbyciu szkolenia praktycznego 
za granicą i posługiwaniu się językiem angielskim w sposób 
komunikatywny.

Wszystkie te aspekty bez wątpienia wpisują się jednocześnie 
w cele kształcenia i wychowania realizowane przez Zespół 
Szkół im. Michała Konarskiego. Odbycie europejskiej 
mobilności, a wraz z nią wymiana doświadczeń, poglądów 
i dobrych praktyk, a także poznanie praktycznych 
rozwiązań stosowanych we włoskich hotelach, 
restauracjach i punktach gastronomicznych, obleganych 
corocznie przez turystów z całej Europy, a nawet świata, 
umożliwiło transfer najciekawszych z nich na grunt szkoły. 
Opracowanie innowacyjnych rozwiązań w działaniach 
związanych z edukacją i szkoleniem zawodowym wpływa 
pozytywnie na jakość kształcenia, prestiż placówki i wzrost 
jej konkurencyjności oraz umocnienie pozycji na rynku 
edukacyjnym.

Dzięki dofinansowaniu, uzyskanemu ze środków Programu 
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwój w ramach 
projektu „Międzynarodowa mobilność edukacyjna uczniów 
i absolwentów oraz kadry kształcenia zawodowego”, 
40 uczniów Zespołu Szkół im. Michała Konarskiego, 
zdobywających wykształcenie w zawodach technik 
hotelarstwa (10 uczniów) oraz technik żywienia i usług 
gastronomicznych (30 uczniów) odbyło w terminie 16.08 – 
10.09.2021 r. miesięczne praktyki zagraniczne we włoskich 
hotelach i restauracjach w miasteczku Abano Terme oraz 
okolicznych miejscowościach znajdujących się w północnej 
części Włoch. Program obejmował 160 godzin praktycznych 
szkoleń i stanowił obowiązkowy wymiar praktyk zawodowych, 
określonych w podstawie programowej implementowanej 
przez szkołę.
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CELE PROJEKTU
Podstawowym celem projektu pt. „Praktyki zagraniczne 
paszportem do rynku pracy!” było poszerzanie przez 
40 uczniów wiedzy i umiejętności zdobytych w szkole, dzięki 
odbyciu zagranicznych praktyk zawodowych. Odbyło się to 
poprzez:

1. zwiększenie kwalifikacji zawodowych i językowych 
objętych planem nauczania, w ramach mobilności 
zagranicznej, mającej na celu rozwój osobisty, 
skorelowany z możliwością efektywniejszego 
znalezienia zatrudnienia oraz zdobycia doświadczenia 
na europejskim rynku pracy,

2. polepszenie profilu zawodowego uczniów dzięki 
nabyciu dodatkowych umiejętności zawodowych, 
podniesieniu umiejętności językowych, poznaniu 
nowych systemów oraz umiejętności i metod pracy 
w Europie,

3. włączenie w działania międzynarodowe przynajmniej 
20 uczniów z mniejszymi szansami.

Poprzez implementację projektu zagranicznych praktyk 
zawodowych, placówka nawiązała kontakty z zagranicznymi 
pracodawcami, uatrakcyjniła program nauczania, poszerzyła 
ofertę szkoły o możliwość odbywania praktyk zawodowych za 
granicą – w kolejnym państwie członkowskim UE. Przekłada 
się to bezpośrednio na poprawę wyników uczniów w zakresie 
egzaminów zawodowych i maturalnych oraz zwiększa 
szanse młodych ludzi na szybsze znalezienie miejsca pracy 
w wybranym zawodzie. Inicjatywa wpisuje się ponadto 
w ogólne cele działalności szkoły, jak również regionalne 
strategie rozwoju w kontekście kształcenia zawodowego, 
przez co projekt, a w jego ramach odbycie zagranicznych 
praktyk zawodowych, stanowił odpowiedź na zidentyfikowane 
potrzeby grup docelowych – uczniów, kadry, lokalnych 
pracodawców itd., do których zalicza się m.in. chęć:

• rozwinięcia kompetencji zawodowych uczniów 
oraz cech takich jak samodzielność, umiejętność 
radzenia sobie w trudnych sytuacjach, w odmiennym 
środowisku, wzrost pewności siebie, aktywności 
społeczno-ekonomicznej, umiejętności pracy 
zespołowej, co w przyszłości zaowocuje zwiększeniem 
mobilności zawodowej beneficjentów,

• poznania systemu pracy, obsługi klientów w hotelu, 
przygotowywania potraw w innych krajach UE, 
co pozwoliło na zdobycie nowych kwalifikacji 
zawodowych i implementację ich na rodzimym rynku 
pracy,

• podniesienia kompetencji językowych, zarówno 
w zakresie słownictwa dotyczącego sytuacji 

codziennych, jak i zawodowych, poprzez 
uczestnictwo w kursach językowych, potwierdzonych 
zaświadczeniami, pozwalających na nabranie 
większej płynności w mówieniu, a co za tym idzie – 
przełamywanie barier w komunikowaniu się.

Implementacja projektu przyczyniła się także do realizacji 
poszczególnych elementów Europejskiego Planu Rozwoju 
szkoły, takich jak:

1. osiągnięcie wytyczonych celów zawodowych – 
uczniowie nabyli nowe kompetencje, zgodnie 
z harmonogramem praktyk dla zawodów 
technik hotelarstwa i technik żywienia i usług 
gastronomicznych. Umiejętności te zdobyli oni 
w realnych warunkach pracy w obiektach danych 
branży we Włoszech;

2. zwiększenie umiejętności w zakresie porozumiewania 
się w języku obcym;

3. przełamywanie barier i stereotypów kulturowych;

4. wykształtowanie u uczniów cech takich jak chociażby 
samodzielność w podejmowaniu decyzji oraz innych 
umiejętności miękkich;

5. poszerzanie horyzontów i wyznaczanie sobie coraz to 
bardziej ambitnych celów osobistych.

Realizacja projektu przyczyniła się więc do pozyskania przez 
nasz region pracowników z doświadczeniem zagranicznym 
w dziedzinie, w której zdobywają wykształcenie, co z kolei 
zwiększa mobilność zawodową przyszłych absolwentów 
narażonych na problemy ze znalezieniem pierwszej pracy. 
Uczniowie biorący udział w projekcie będą rozpowszechniać 
informacje o korzyściach wynikających z uczestnictwa 
w swoim środowisku, co wpływa na wzrost zainteresowania 
pozostałych uczniów szkoły projektami mobilności, 
a w rezultacie podnosi atrakcyjność placówki i jej znaczenie 
w regionie. Uczniowie znacznie wcześniej rozpoczną 
poszukiwanie przyszłych pracodawców, znając lepiej 
wymagania rynku oraz bardziej świadomie oceniać będą 
swoje umiejętności językowe. Z kolei regionalni pracodawcy 
zyskają wykwalifikowanych pracowników, posiadających zaraz 
po opuszczeniu murów szkoły doświadczenie zawodowe na 
poziomie międzynarodowym oraz tzw. kompetencje miękkie, 
które uczniowie także rozwinęli przy okazji organizacji 
projektu we współpracy z partnerem zagranicznym. Fakt 
ten jest niezwykle ceniony przez obecnych pracodawców, 
a jednocześnie wpisuje się w zidentyfikowane potrzeby i cele 
placówki w kontekście chęci jej ciągłego rozwoju.



6 7

TECHNIK
HOTELARSTWA
10 uczniów zdobywających wykształcenie w ramach zawodu 
technik hotelarstwa zrealizowało 4-tygodniowy program, 
obejmujący w sumie 160 godzin praktycznych zajęć we 
włoskich hotelach: Palace Hotel Meggiorato, Hotel Terme 
all’Alba, Hotel Alexander Palace oraz na prestiżowym polu 
golfowym Golf della Montecchia. Mobilność zagraniczna 
wpisała się w cykl kształcenia wdrażany przez Zespół Szkół 
im. Michała Konarskiego, w ramach którego każdy uczeń 
zobowiązany jest zrealizować miesięczne praktyki zawodowe.

Uczestnicy wykonywali zlecone zadania we wszystkich 
częściach danych obiektów hotelarskich, tj. w recepcji, 
w ramach serwisu restauracyjnego (ekspedycja śniadań), 
jak również w dziale służby pięter – housekeeping 
(przygotowywanie jednostek mieszkalnych do przyjęcia 

gości oraz dbanie o czystość i porządek w częściach 
ogólnodostępnych). Program praktyk dostosowany został 
w ten sposób, aby każdy uczeń zrealizował pełen wymiar 
zadań zawartych w planie.

Uczestnicy podzieleni zostali na mniejsze podgrupy (zespoły 
robocze), z których każda miała przydzielonego opiekuna, 
mentora z poszczególnego miejsca pracy, działu hotelu 
i wykonywała zlecone przez niego zadania, do których 
zaliczały się m.in. następujące czynności:

• identyfikacja zagrożeń w pracy w hotelarstwie;

• stosowanie urządzeń do wykonywania zadań 
zawodowych oraz zasad racjonalnego wykorzystywania 
surowców;

• wypełnianie formularza rezerwacyjnego;

• wprowadzanie danych dotyczących rezerwacji do 
grafiku rezerwacji;

• tworzenie bazy danych gości hotelowych;

• sporządzanie i wysyłanie potwierdzeń przyjęcia 
rezerwacji;

• przygotowywanie danych dotyczących 
zarezerwowanych usług dla pozostałych działów 
obiektu hotelarskiego;
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• dobieranie i sporządzanie dokumentów występujących 
w procedurze check-in oraz check-out;

• stosowanie procedur dotyczących utrzymania czystości 
w częściach ogólnodostępnych obiektu: holach, 
korytarzach, windach;

• dobieranie i stosowanie sprzętu, technik oraz środków 
do utrzymania czystości w częściach ogólnodostępnych 
obiektu;

• rozróżnianie prac porządkowych w obiekcie hotelarskim 
i wykonywanie czynności związanych ze sprzątaniem 
i uzupełnianiem wyposażenia jednostek mieszkalnych;

• stosowanie środków dezynfekcyjnych zgodnie 
z wymogami sanitarnymi oraz procedur przygotowania 
jednostek mieszkalnych do przyjęcia gości;

• określanie zasad współdziałania służby pięter z recepcją 
obiektu hotelarskiego w zakresie odpowiedzialności 
materialnej za mienie gościa oraz wyposażenie obiektu;

• stosowanie procedur postępowania z rzeczami 
znalezionymi w obiekcie hotelarskim, zasad 
przechowywania surowców spożywczych oraz potraw 
i napojów, jak również przyjętych zasad porcjowania, 
dekoracji, aranżacji potraw lub napojów;

• rozróżnianie i wykorzystywanie metod i technik obsługi 
konsumentów;

• stosowanie etapów sporządzania oraz sprzętu do 
przygotowywania potraw i napojów;

• przygotowywanie nakrycia i bielizny stołowej do 
posiłków;

• przygotowywanie potraw oraz napojów na specjalne 
życzenie gości;

• rozróżnianie form podawania śniadań i dostosowywanie 
ich do oczekiwań gości;

• przygotowywanie bufetu śniadaniowego i różnych 
rodzajów śniadań hotelowych;

• rozwiązywanie sytuacji problemowych w obsłudze 
gości;

• dostosowywanie form podawania śniadań do 
możliwości obiektu hotelarskiego;

• nakrywanie stołów, wykorzystując odpowiednią bieliznę 
i elementy dekoracyjne;

• stosowanie zasad obsługi gości podczas śniadania;

• dobieranie metod serwowania potraw i napojów do 
menu śniadaniowego;

• przygotowywanie pomieszczeń do przyjęcia gości;

• planowanie dekoracji sali konsumpcyjnej;

• dbanie o prezencję i higienę osobistą;
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• porozumiewanie się w języku angielskim w stopniu 
zapewniającym efektywną obsługę gości hotelowych, 
posługując się zasobem środków językowych 
umożliwiających realizację zadań zawodowych – 
samodzielnie i w zespole;

• przewidywanie skutków podejmowanych działań;

• ponoszenie odpowiedzialności za podejmowane 
działania;

• skuteczna współpraca w zespole.

Po ukończeniu praktyk zawodowych, każdy uczeń jest 
przygotowany do wykonywania następujących zadań 
zawodowych:

1. prowadzenie działalności promocyjnej oraz sprzedaż 
usług hotelarskich;

2. rezerwowanie usług hotelarskich;

3. wykonywanie prac związanych z obsługą gości 
w recepcji;

4. przygotowywanie jednostek mieszkalnych do przyjęcia 
gości;

5. przygotowywanie i podawanie śniadań w obiekcie 
świadczącym usługi hotelarskie.
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TECHNIK  
ŻYWIENIA I USŁUG  
GASTRONOMICZNYCH 
30 uczniów zdobywających wykształcenie w ramach zawodu 
technik żywienia i usług gastronomicznych zrealizowało 
4-tygodniowy program, obejmujący w sumie 160 godzin 
praktycznych zajęć w działach gastronomicznych włoskich 
hoteli: Hotel Terme Internazionale, Hotel Terme all’Alba, 
Palace Hotel Meggiorato, Hotel Alexander Palace oraz 
na prestiżowym polu golfowym Golf della Montecchia. 
Mobilność zagraniczna wpisała się w cykl kształcenia 
wdrażany przez Zespół Szkół im. Michała Konarskiego, 
w ramach którego każdy uczeń zobowiązany jest zrealizować 
miesięczne praktyki zawodowe.

Uczestnicy wykonywali zlecone zadania we wszystkich 
częściach zaplecza gastronomicznego danych firm, 
tj. w ramach pracy kucharza (pomoc w przygotowywaniu 
potraw i napojów), kelnera (serwis restauracyjny), jak również 
barmana czy baristy. Program praktyk dostosowany został 
w ten sposób, aby każdy uczeń zrealizował pełen wymiar 
zadań zawartych w planie.

Uczestnicy podzieleni zostali na mniejsze podgrupy (zespoły 
robocze), z których każda miała przydzielonego opiekuna, 
mentora z poszczególnego działu danego podmiotu 
i wykonywała zlecone przez niego zadania, do których 
zaliczały się m.in. następujące czynności:

• identyfikacja zagrożeń w pracy w gastronomii;

• stosowanie urządzeń gastronomicznych do 
wykonywania zadań zawodowych, zasad 
racjonalnego wykorzystywania surowców oraz oceny 
organoleptycznej;

• ocena żywności, biorąc pod uwagę kryteria 
funkcjonalności, ceny, zgodności z potrzebami, 
bezpieczeństwa zdrowotnego, braku zanieczyszczeń 
fizycznych, zgodności ze standardami jakości;

• dobieranie warunków przechowywania żywności 
zgodnie z oznakowaniem oraz sposobu 
przechowywania do określonego środka żywności, 
w tym wskazywanie rodzaju magazynu w zakładzie 
gastronomicznym do jego przechowywania;

• sporządzanie potraw lub napojów na podstawie 
receptury;

• dobieranie metod i technik do wykonania określonej 
potrawy lub napoju;
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• ocena określonego surowca ze względu na możliwość 
jego zastosowania do sporządzenia określonej potrawy 
lub napoju;

• wybór odpowiednich surowców do sporządzenia 
określonych potraw lub napojów;

• planowanie etapów sporządzania potraw i napojów lub 
półproduktów;

• organizacja stanowiska pracy do poszczególnych 
etapów sporządzania potraw, napojów lub 
półproduktów;

• dobieranie przypraw do określonej potrawy lub napoju, 
w tym przypraw regionalnych;

• stosowanie zasad zabezpieczania potraw i napojów do 
momentu ekspedycji;

• ważenie lub odmierzanie potraw i napojów, stosownie 
do określonej wielkości porcji;

• stosowanie przyjętych zasad porcjowania, dekoracji, 
aranżacji potraw lub napojów;

• dobieranie dodatków do przygotowanych potraw;

• wykorzystywanie sprzętu i urządzeń pomocniczych do 
przygotowywania i podawania potraw i napojów;

• dobieranie urządzeń gastronomicznych do ekspedycji 
określonych potraw lub napojów w danych warunkach;

• rozróżnianie metod i technik obsługi konsumentów;

• obsługa gości obiektów gastronomicznych przy 
wykorzystaniu różnorodnych metod i technik;

• planowanie i dobieranie bielizny i zastawy stołowej dla 
różnego typu usług;

• korzystanie ze sprzętu i urządzeń w czasie wykonywania 
usług;

• stosowanie zasad mycia i pielęgnacji sprzętu i zastawy 
stołowej do ekspedycji potraw i napojów;

• sprawna obsługa gości restauracji, w tym przyjmowanie 
zamówień i ich realizacja;

• wykonywanie czynności porządkowych po zakończeniu 
obsługi gości na sali konsumpcyjnej oraz w dziale 
gastronomicznym;

• rozliczanie sprzętu, zastawy i bielizny stołowej po 
wykonaniu usług gastronomicznych;

• przygotowywanie określonych rodzajów kaw, w tym 
kaw regionalnych;
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• przyrządzanie drinków alkoholowych 
i bezalkoholowych oraz stosowanie w praktyce 
standardów pracy barmana;

• porozumiewanie się w języku angielskim w stopniu 
zapewniającym efektywną obsługę gości restauracji, 
posługując się zasobem środków językowych, 
umożliwiających realizację zadań zawodowych – 
samodzielnie i w zespole;

• przewidywanie skutków podejmowanych działań;

• ponoszenie odpowiedzialności za podejmowane 
działania;

• skuteczna współpraca w zespole.

Po ukończeniu praktyk zawodowych, każdy uczeń jest 
przygotowany do wykonywania następujących zadań 
zawodowych:

1. ocenianie jakości żywności oraz jej przechowywania;

2. sporządzanie i ekspedycja potraw i napojów;

3. planowanie i ocena żywienia;

4. organizowanie produkcji gastronomicznej;

5. planowanie i realizacja usług gastronomicznych.
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PROGRAM KULTUROWY
W dni weekendowe oraz w czasie wolnym od zajęć 
zawodowych, uczniowie w towarzystwie polskojęzycznych 
przewodników zrealizowali również bogaty program 
edukacyjno-kulturowy, obejmujący najważniejsze punkty na 
turystycznej mapie północnych Włoch.

WENECJA

Uczestnicy projektu mieli okazję odkrywać tajemnice 
„Perły Adriatyku”, czyli jedynej w swoim rodzaju Wenecji. 
Przewodniczka opowiedziała im historię powstania 
tego niezwykłego, stanowiącego połączenie 118 wysp, 
skomunikowanych ze sobą za pomocą setek kamiennych 
mostów i wodnych kanałów miasta, jego dzieje na przestrzeni 
wieków, przybliżając jednocześnie aspekty aktualnego życia 
i funkcjonowania mieszkańców w tak szczególnym miejscu. 
Zobaczyli wspaniałe zabytki, począwszy od Pałacu Dożów, 
Bazyliki św. Marka, po słynny most Rialto łączący brzegi 
„autostrady” pośrodku miasta, czyli Canale Grande, wzdłuż 
którego w wodzie Adriatyku odbijają się gotyckie fasady 
najpiękniejszych kamienic i domów dawnych weneckich 
kupców i rodzin szlacheckich. Atmosferę miasta młodzież 
poczuła szczególnie w czasie wolnym, kiedy spacerowała 
wąziutkimi uliczkami i zakamarkami, albo pływała 
z przyjaciółmi gondolą. Z wycieczki uczestnicy przywieźli 
pełne torby pamiątek w postaci słynnych masek, biżuterii 
z dmuchanego szkła z Murano i magnesów.

WERONA

Kolejną fantastyczną wycieczką była wizyta w stolicy 
regionu Veneto, mieście Romea i Julii – Weronie. Wraz 
z przewodniczką, uczniowie co krok napotykali na ślady 
400-letniego panowania w mieście Republiki Weneckiej. 
Zapoznali się również z rzymską historią tego miejsca, 
oglądając od środka trzeci co do wielkości (po Koloseum 
i amfiteatrze w Kapui) włoski amfiteatr – Arena di Verona, 
w którym odbywają się obecnie festiwale operowe oraz 
wielkie koncerty. Później przyszła pora na wizytę pod słynnym 
balkonem Julii Capuletti, a resztę czasu wolnego młodzież 
spędziła na zakupie pamiątek i samodzielnym przechadzaniu 
się urokliwymi uliczkami miasteczka.

FLORENCJA

Jeden z kilku weekendowych dni pełnych wrażeń miał 
miejsce we Florencji! Uczestnicy projektu odwiedzili stolicę 
regionu Toskania, gdzie pełni zachwytu oglądali renesansowe 
zabytki w całym mieście, począwszy od kościoła Santa Maria 
Novella, poprzez Piazza della Signoria z Palazzo Vecchio, 
przed którego wejściem stoi kopia Davida Michała Anioła, 
Galerię Uffizzi – jedno z najstarszych muzeów w Europie ze 
wspaniałą kolekcją malowideł szkoły włoskiej i flamanckiej 
XVI w., Most Ponte Vecchio nad rzeką Arno i wiele innych 
sugestywnych miejsc. Zachwyciła ich także fasada katedry 
Duomo i słynne Drzwi Raju w baptysterium przed katedrą.
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LAGO DI GARDA

Pobyt we Włoszech naszych uczniów nie obył się również 
bez wizyty nad największym włoskim jeziorem – Garda. 
Spacerując po miejscowości Sirmione, pełnej urokliwych, 
kamienistych uliczek i śródziemnomorskiej roślinności, 
bugenwilli, drzewek cytrusowych i oliwnych, uczniowie 
wprost dotykali tutejszej historii, przechadzając się 
jednocześnie po murach zamku i w międzyczasie kosztując 
olbrzymich włoskich lodów.

PADWA

W ramach czasu wolnego po praktykach, uczniowie 
odwiedzili kolejne słynne miasto – Padwę, słynące ze 
swoich uniwersyteckich tradycji. Zwiedzili Bazylikę jednego 
z najbardziej znanych świętych – św. Antoniego, której 
budowa rozpoczęła się w XII w. i w której przechowywane 
są najważniejsze relikwie świętego – aparat głosowy, język 
oraz szczęka. Zobaczyli również Uniwersytet z pięknymi 
dziedzińcami udekorowanymi herbami polskiej szlachty, 
przypominającymi o liczebności polskiej nacji studentów na 
uniwersytecie w ubiegłych wiekach.

ARQUA PETRARCA

W ramach programu kulturowego nasza młodzież 
odwiedziła też maleńkie, malownicze miasteczko wśród 
Wzgórz Euganejskich – Arqua Petrarca. Miejscowość ma 
antyczne korzenie i średniowieczne zabudowania w postaci 
kamiennych domów otoczonych zielenią, drzewami oliwnymi 
czy granatu. Związana jest z jednym z najsłynniejszych 
włoskich poetów średniowiecza – Francesco Petrarką, 
który spędził tutaj ostatnie 4 lata swojego życia i został 
tu pochowany w dniu śmierci 19 lipca 1374 r. Czas, poza 
poznaniem historii miasta, spędzony został na spacerach 
i relaksie wśród wygasłych wulkanów, chłodząc się pysznymi 
włoskimi lodami.

MUZEUM NOVECENTO M9

W popołudnie wolne od pracy uczniowie odwiedzili Muzeum 
Novecento M9 – nowoczesne, interaktywne muzeum 
poświęcone wydarzeniom XIX w. i nowożytnej historii Włoch. 
Dzięki niecodziennym wystawom młodzież miała okazję 
m.in. zatańczyć tarantellę, posłuchać rozmaitych włoskich 
dialektów czy też zobaczyć w wirtualnych okularach jak 
zmieniały się wnętrza mieszkań na przestrzeni wieków.
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LIDO DI JESOLO

Nie obyło się też bez czasu na relaks – uczniowie mieli 
bowiem okazję odpocząć nad Morzem Adriatyckim, 
w kurorcie Jesolo. Był czas by się poopalać, pograć w piłkę 
plażową, zażyć kąpieli morskich i spróbować włoskiej pizzy 
w porze obiadowej. 

Bogaty i atrakcyjny program kulturowy wpłynął na 
wykształtowanie u uczestników postaw otwartości, przełamał 
bariery (językowe, obyczajowe, kulturowe), jak również 
sprawił, że poza wiedzą zawodową, nabyli oni w szerokim 
zakresie kompetencje miękkie, poznając dziedzictwo 
kulturowe Włoch, otwierając się tym samym na nowe kultury, 
przełamując bariery i stereotypy.
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CERTYFIKATY
W wyniku odbycia staży zawodowych w ramach projektu 
„Praktyki zagraniczne paszportem do rynku pracy!”, każdy 
uczeń otrzymał 4 typy dokumentów, poświadczających 
odbycie mobilności oraz zdobyte w jej trakcie kompetencje 
i kwalifikacje zawodowe.

1. Zgodnie z regulaminem obowiązującym podczas 
trwania projektu, wybrani do udziału w nim uczestnicy 
stażu zobowiązani zostali do uczestnictwa w zajęciach 
przygotowawczych przed wyjazdem na praktyki 
zagraniczne. Zajęcia te obejmowały: przygotowanie 
językowe (w zakresie języka angielskiego oraz podstaw 
języka włoskiego), przygotowawczo-kulturowe oraz 
psychologiczne. Udział we wszystkich szkoleniach 
potwierdzony został zaświadczeniami z ukończenia 
kursów, zawierającymi opis i zakres każdego z bloków 
zajęciowych.

2. We współpracy z instytucją przyjmującą, na 
wzorze udostępnionym dla projektów sektora VET 
realizowanych ze środków Programu Operacyjnego 
Wiedza Edukacja Rozwój, sporządzone zostały dla 
uczestników również certyfikaty potwierdzające 
ukończenie stażu, przedstawiające zakres praktyk, 
opatrzone datami ich odbywania oraz podpisami 
przedstawiciela partnera oraz Dyrektora szkoły. 
Dokumenty te wystawione zostały w dwóch wersjach 
językowych – polskiej i angielskiej, dzięki czemu 
uczestnicy będą mogli wykorzystać je przy ubieganiu 
się o pracę w przyszłości – tak na rynku polskim, jak 
i w przypadku chęci podjęcia pracy w zagranicznych 
przedsiębiorstwach.

3. Certyfikat Europass-Mobilność to kolejne narzędzie 
odzwierciedlające wiedzę i umiejętności nabyte 
przez każdego ze stażystów w okresie szkolenia. 
Opiekunowie grupy we współpracy z mentorami 
ze strony włoskich firm i organizacji przyjmującej 
byli odpowiedzialni za ciągłe monitorowanie zadań 
wykonywanych przez każdego uczestnika i sprawdzanie 
jego postępów, a następnie ustalenie zapisów w tym 
właśnie dokumencie. Posłuży on w przyszłości uczniom 
jako dowód nabycia odpowiednich kompetencji 
poza granicami swojego kraju. Dokument ten będą 
mogli wykorzystać w staraniu się o pracę, zarówno na 
terenie Polski, jak i za granicą, dzięki wystawieniu go – 
podobnie jak certyfikatów uczestnictwa – w 2 wersjach 
językowych: polskiej i angielskiej. Pomoże on również 
uczniom we wszystkich procesach aplikacyjnych na 
inne staże.

4. Dodatkowym elementem służącym walidacji rezultatów 
i ich przejrzystości w ocenie było wykorzystanie 
Europejskiego Systemu Transferu Osiągnięć 
w Kształceniu i Szkoleniu Zawodowym, tj. punktacji 
ECVET. Indywidualne Wykazy Osiągnięć uczestników, 
uzupełnione przez włoskich mentorów pozwoliły 
na przeanalizowanie stopnia nabycia konkretnych 
kompetencji i na tej podstawie – oceny osiągnięć 
każdego z uczniów.

Dodatkowym narzędziem potwierdzającym udział 
w praktykach zagranicznych był dla uczniów dzienniczek 
praktyk, będący również formą monitorowania nabywanych 
efektów kształcenia. Wypełniany na bieżąco przez samych 
uczestników pozwala zobrazować wachlarz nabytych 
kompetencji, a dodatkowo na ich podstawie odnotowany 
został udział każdego ucznia w zajęciach i możliwe było 
zaliczenie obowiązkowych praktyk niezbędnych do uzyskania 
tytułu technika.

Wymienione wyżej dokumenty stanowią namacalny dowód 
posiadanych przez uczniów kompetencji. Dają one nie tylko 
satysfakcję, ale co najważniejsze – otwierają przed młodymi 
ludźmi nowe perspektywy, zwiększając ich szanse na 
międzynarodowych rynkach pracy.



28 29

REZULTATY PROJEKTU
Realizacja projektu wpłynęła przede wszystkim na rozwój 
kompetencji uczniów Zespołu Szkół im. Michała Konarskiego. 
Udział w inicjatywie o skali europejskiej pozwolił bowiem 
jego uczestnikom na poszerzenie wiedzy z przedmiotów 
zawodowych i nabycie bardzo cennych umiejętności 
praktycznych w rzeczywistym środowisku pracy. Umożliwił 
również poszerzenie kwalifikacji objętych planem nauczania. 
Odbyta praktyka stanowi dobry punkt do porównania 
zdobytej wiedzy teoretycznej i praktycznej oraz rozwinięcia 
posiadanych bądź nabycia zupełnie nowych umiejętności.

Korzyści płynące z odbycia praktyk zagranicznych dotyczą 
w szczególności:

• zdobycia praktycznego doświadczenia i nowych 
kompetencji potwierdzonych certyfikatami,

• poszerzenia wiedzy zdobytej w szkole.

Dodatkowo, uczniowie zdobywający wykształcenie w ramach 
obu zawodów, do których kierowane były działania 
projektowe poszerzyli znajomość języka angielskiego 
ogólnego i zawodowego:

• poprawiając biegłość posługiwania się zasobem 
środków językowych umożliwiających komunikację 
ogólną i realizację zadań zawodowych;

• prawidłowo interpretując wypowiedzi dotyczące 
wykonywania typowych czynności zawodowych od 
użytkowników języka w środowisku pracy i poza nią;

• potrafiąc udzielać gościom hotelowym informacji 
w języku angielskim na podstawie obcojęzycznych 
źródeł informacji oraz oferować i prezentować w formie 
ustnej lub pisemnej informacje o usługach miejsc, 
w których odbywali praktyki;

• przyjmując i realizując zamówienia zagranicznych 
klientów.

Poprzez udział w projekcie, uczniowie przekonali się jak 
ważna jest nauka języków obcych w Europie bez granic 
i że ich znajomość stwarza szanse znalezienia ciekawej 
i satysfakcjonującej pracy, przez co zmotywowali się do 
poszerzania swoich kompetencji – tak zawodowych, jak 
i językowych oraz w zakresie rozwoju osobistego. Praktyki 
zwiększyły u uczniów również świadomość konieczności 
dalszego kształcenia, co wpływa korzystnie na wzrost ich 
motywacji do ciągłego doskonalenia.

Dodatkowymi efektami uczenia się było: wykształcenie 
postaw poszanowania dla ludzi innych kultur i narodowości, 
umiejętności współpracy w wielonarodowym środowisku, 
spontanicznego reagowania językowego w sytuacjach 
zawodowych i prywatnych. Praktyka zawodowa 

w obcojęzycznym środowisku uaktywniła młodzież w zakresie 
konieczności używania języka angielskiego zawodowego, 
przyczyniła się do poznania odmiennych warunków pracy 
i wymagań pracodawców. Dała uczniom również możliwość 
zaprezentowania ich umiejętności w zakresie serwowania 
potraw, nakrywania stołu oraz wpłynęła na samodzielne 
podejmowanie decyzji, zwiększyła poczucie pewności 
siebie i odpowiedzialności za własne działania, nauczyła 
samodzielnego zarządzania czasem i posiadanymi środkami 
materialnymi, jak również pozytywnie wpłynęła na ich 
postrzeganie innych ludzi i ich obyczajów. Uczniowie podczas 
wycieczek w ramach programu kulturowego poznali również 
wybrane zabytki włoskie i najważniejsze atrakcje turystyczne 
kraju przyjmującego.

Doświadczenie polegające na odbyciu praktyk w firmach 
zagranicznych wpłynęło korzystnie na rozwój indywidualny 
uczniów i podwyższyło ich pewność siebie. Potwierdzenie 
odbycia praktyk zagranicznych poprzez liczne certyfikaty 
oraz odnotowanie informacji na świadectwie promocyjnym 
zwiększa szanse uczniów na rynku pracy. W ten sposób 
rozwija się również placówka – wysoko wykwalifikowani 
uczniowie, stanowiący w późniejszym czasie absolwentów ZS, 
opuszczający mury szkoły ze świadectwem jej ukończenia, 
godnie reprezentują placówkę w późniejszych miejscach 
zatrudnienia – a co za tym idzie – zwiększają jej prestiż 
w środowisku. Ponadto, realizacja projektu i możliwość 
zaprezentowania jego osiągnięć stanowi znakomitą promocję, 
zwłaszcza w procesie rekrutacji uczniów do kształcenia 
w kierunkach technik żywienia i usług gastronomicznych oraz 
technik hotelarstwa, co korzystnie wpływa na zainteresowanie 
naszą placówką u absolwentów szkół podstawowych, 
a w konsekwencji może zadecydować o jej wyborze.
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Na partnera projektu wybrano włoską organizację Futuro 
e Progresso Associazione di promozione sociale, będącą 
prywatnym stowarzyszeniem typu non-profit, specjalizującym 
się w środowisku społecznym i edukacyjnym, w tym 
przygotowywaniu i realizacji projektów dla młodzieży – 
przede wszystkim uczniów i studentów.

Zgodnie z wizją organizacji, ponadnarodowa mobilność 
jest uważana za jeden z kluczowych sposobów na zdobycie 
nowych kompetencji (wiedzy, umiejętności, postaw). 
Przyczynia się do rozwoju uczestników i zwiększenia szans na 
zatrudnienie na europejskich rynkach pracy. Dlatego głównym 
celem jej działania jest oferowanie najlepszych programów, 
tak aby uczestnicy jak najwięcej skorzystali z przyjazdu do 
Włoch, zarówno w zakresie szkoleniowym, jak i osobistym.

Od momentu powstania organizacja nieprzerwanie 
realizuje swoje cele, tzn. działa na rzecz ogólnego interesu 
wspólnot europejskich poprzez promowanie integracji 
społecznej obywateli i rozwoju możliwości zatrudnienia, 
a także stara się zaspokajać potrzeby poprawy jakości życia 
i zarządzania usługami, poprzez łączenie efektywności 
i skuteczności z solidarnością społeczną. Jest to możliwe 
dzięki uczestnictwu w inicjatywach lokalnych, regionalnych, 
krajowych i międzynarodowych, wśród których należy 
wymienić lokalne hapenningi i spotkania informacyjne, 
współpracę ze szkołami na polu prowadzenia warsztatów 

tematycznych i rozwoju zawodowego młodzieży szkolnej, 
a także realizację działań międzynarodowych, w tym 
w ramach programów Comenius, Youth in Action czy 
Erasmus+ oraz Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja 
Rozwój.

Doświadczenie zdobyte na przestrzeni lat pozwoliło 
organizacji i jej pracownikom opracować szereg działań 
o dużym znaczeniu społecznym, poprzez tworzenie efektu 
synergii z innymi instytucjami prywatnymi, a także podmiotami 
publicznymi. Oferowane usługi przeplatają się na wielu 
poziomach i są adresowane do regionów, osób, społeczności 
i instytucji. Futuro e Progresso wspiera rozwój edukacyjny, 
społeczny i kulturalny młodych ludzi, dzięki realizacji szeregu 
programów i usług. Oferuje również pomoc dla dzieci 
i młodzieży w zyskaniu nowych doświadczeń w ramach życia 
i obracania się w społeczeństwie – zarówno we Włoszech, 
jak i na zewnątrz, na terenie Unii Europejskiej. Struktura 
organizacji opiera się na zaangażowaniu młodych ludzi, 
w tym liderów młodzieżowych aktywnych na polu krajowym 
i międzynarodowym.
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