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1. Wstęp

Niniejsza praca została poświęcona innowacji pedagogicznej, jaką zamierza się

wprowadzić w  Warsztatach Szkolnych  Zespołu Szkół Gastronomicznych we Wrocławiu

w latach 2003/2004 i 2004/2005.

Analizując plany nauczania  na rok szkolny 2003/2004 w Zespole Szkół

Gastronomicznych we Wrocławiu i mając na uwadze wykorzystanie nowoczesnej ,

wyremontowanej bazy szkoleniowej Warsztatów Szkolnych zaproponowano modyfikację

w organizacji praktycznej nauki zawodu w V klasie Technikum Przemysłu Spożywczego

w roku szkolnym 2003/2004 i Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych w klasie IV i

V  w latach 2003/2004 i 2004/2005.

Dążąc także do poprawy  jakości i uatrakcyjnienia kształcenia zawodowego 

należy stwierdzić za Danutą Elsner: 
„ działania na rzecz doskonalenia jakości mają sens

wtedy i tylko wtedy , gdy jakość podstawowej działalności placówki- w szkole procesu

nauczania-uczenia się  - będzie ulegać ciągłej poprawie”.

Takie są przesłanki tworzenia poniższej innowacji : zmiany na rzecz poprawy jakości

kształcenia i dobra ucznia-słuchacza.

2. Innowacja jako proces zmiany

2.1 Czynnościowe i rzeczowe rozumienie innowacji

Czym jest innowacja pedagogiczna ? Jaki jest jej status ? Na czym polega prowadzenie 

działalności innowacyjnej w szkole? W jakich relacjach pozostaje do innych 

produktów pracy pedagoga? Czy szkołę można traktować jak „każde przedsiębiorstwo, które 

aby się mogło rozwijać efektywnie i dynamicznie potrzebuje nie tylko zmian, potrzebuje 

innowacji: nowych produktów ,nowych technologii, nowych systemów organizacji 

i zarządzania, marketingu itp.” 

Jak wiadomo , innowacja należy do najbardziej wieloznacznych pojęć współczesnej 

humanistyki. W różnych dziedzinach praktyki społecznej i w różnych dyscyplinach 

naukowych pojęcie to rozumiane jest w różny sposób. Nie znajdzie się dwóch autorów , 

którzy sformułowaliby – lub akceptowali- tę samą definicję innowacji.
jest to cytat przytoczony za R.Szulcem- czy mam to wykreślić? 

W literaturze spotykamy następujące wyjaśnienia tego pojęcia:

 innowacja to: 

-wprowadzenie do produkcji wyrobów nowych lub tez doskonalenie dotychczas istniejących

-wprowadzenie nowego lub udoskonalenie istniejącego procesu produkcyjnego

-zastosowanie nowego sposobu sprzedaży lub zakupów

-otwarcie nowego rynku

-zastosowanie nowych surowców lub półfabrykatów

-wprowadzenie nowej organizacji produkcji

 Józef Penc przytacza około 13 określeń tego pojęcia. Dla wielu innowacja to po prostu 

coś nowego , nieznany dotychczas sposób zaspokojenia określonej potrzeby, celowo 

zaprojektowana przez człowieka zmiana jakiegoś stanu rzeczy, jakiś wynik działania 

ludzkiego, pozwalającego przekształcić ideę, pomysł w określoną koncepcję operacyjną.

Jest to rozumienie innowacji zaproponowane przez E.M. Rogersa, który terminem tym 

oznaczał wszystko , co spostrzegane jest przez ludzi jako nowe, niezależne od obiektywnej 

nowości danej idei czy rzeczy.2
Przytaczając  dalej  za  Pencem  wydaje się , iż pojęciu innowacja należy nadawać 

węższy zakres ,zwłaszcza jeśli się je odnosi do biznesu. „Odnosząc to pojęcie do 

przedsiębiorstwa proponuje się uważać za innowację tworzenie lub modyfikowanie procesów, 

wyrobów ,technik i metod działania, które są postrzegane przez daną organizację jako nowe 

oraz postępowe w danej dziedzinie i prowadzą do zwiększenia efektywności wykorzystania 

zasobów będących w jej dyspozycji.”

Współczesna  szkoła to  swoiste przedsiębiorstwo , w którym  tworzenie lub 

modyfikowanie procesów  /dydaktycznego, wychowawczego/ 

postrzegane jest jako nowe oraz postępowe działanie prowadzące  do podniesienia jakości jej 

pracy. Zmiany ulepszające system szkolny mogą dotyczyć zarówno pracy nauczyciela – 

metod i środków , uczniów, treści programowych , bądź warunków materialno-społecznych 

pracy szkoły. Innowacja pedagogiczna /z łac. innovatio – odnowienie/  to zatem zmiana 

struktury systemu szkolnego jako całości bądź zmiana ważnych jego elementów.

Odpowiada to również określeniom przytaczanym w odpowiednich rozporządzeniach.

„Innowacją pedagogiczną ,zwaną dalej innowacją ,prowadzoną w publicznych 

szkołach i placówkach ,zwanych dalej szkołami , są nowatorskie rozwiązania programowe 

organizacyjne lub metodyczne mające na celu poprawę jakości pracy szkoły.

Innowacja może obejmować wszystkie  lub wybrane zajęcia edukacyjne.” 

W zależności od charakteru i zakresu zmian wyróżnia się nowatorstwo pedagogiczne , 

twórczość pedagogiczną.  Cytowane rozporządzenie mówi o eksperymencie pedagogicznym i 

innowacji pedagogicznej. 

Jakie mogą być zatem rodzaje żródła innowacji?

.Innowacje powstałe z osobistego doświadczenia zawodowego – źródłem jest to wszystko , 

co stanowi wynik własnych doświadczeń pedagogicznych, przetworzone w nowe jakości 

działań pedagogicznych do uzytku szkolnego.

 Innowacje adoptowane – są to innowacje ,które nie stanowią już prostego przyswojenia 

nowej wiedzy czyjegoś autorstwa, lecz stanowią nową praktykę pedagogiczną , która 

uzupełniana jest o pewien zespół modyfikacji wprowadzonych na podstawie osobistych, 

autorskich doświadczeń.

Szkołę jako organizację innowacyjną można scharakteryzować najlepiej w porównaniu z 

własnościami jej odpowiednika formalnego. Podstawowa różnica między modelem 

formalnym a innowacyjnym tkwi w odmiennej koncepcji otoczenia. Otoczenie organizacji 

innowacyjnej charakteryzuje się wysokim stopniem zmienności, wysokim poziomem 

złożoności i dużym zróżnicowaniem. Szkoła jako organizacja formalna dysponuje otoczeniem 

raczej stabilnym, niezbyt złożonym i zróżnicowanym. I do takiego właśnie otoczenia 

przystosowane są jej cele , programy działania, technologie oraz struktura.

Szkoła jako organizacja innowacyjna , w ujęciu modelowym, zdolna jest zmieniać sama 

Siebie: swe cele , swą strukturę , swe metody działania , dostosować je do wymogów 

otoczenia oraz do wyników własnych działań.

2.2 Wizerunek innowacji i eksperymentów pedagogicznych

Wobec postawionego pytania zmierzającego do określenia natury tego, czym jest innowacja 

pedagogiczna, istnieje możliwość obrania kilku dróg udzielenia odpowiedzi.  Szulc 

uważa, że „ przykładowo inaczej będą się one kształtować, gdy świat innowacji 

pedagogicznych będzie interpretowany i opisywany z naukowego –badawczego punktu 

widzenia , a inaczej gdy odpowiedzi będą warunkowane ujęciami formalno-

administracyjnymi. W pierwszym przypadku , przy wyjaśnianiu brany jest każdy rodzaj 

owego zjawiska. Natomiast w drugim przypadku odpowiedzi muszą już  ściśle trzymać ram 

ustawowych określających , co uznane jest i dopuszczone jako innowacja , a co nie.”

W Rozporządzeniu Ministra Edukacji Narodowej i Sportu 

z dnia 9.IV.2002 r w sprawie warunków prowadzenia działalności innowacyjnej i 

eksperymentalnej czytamy, że  innowacja pedagogiczna to nowe rozwiązanie programowe, 

organizacyjne oraz metodyczne. Jeżeli przyjąć , że innowacja stanowi rodzaj zmiany, to 

przyjętymi w rozporządzeniu kryteriami są dwa typy zmian, mianowicie poszerzenie lub 

modyfikacja. Tak więc innowacja może być” rozwiązaniem programowym, organizacyjnym 

lub metodycznym mającym na celu poszerzenie lub modyfikacje –tu ważne stwierdzenie-

„zakresu” realizowanych w szkole/placówce „celów” i „treści”.3 Nacisk kładzie się na 

nowatorskie rozwiązania programowe, organizacyjne lub metodyczne mające na celu 

poprawę jakości pracy szkoły.

W wymienionym dokumencie obok innowacji pedagogicznej pojawia się określenie 

eksperymentu pedagogicznego. Jest to działanie również służące podnoszeniu 

skuteczności kształcenia w szkole. Eksperyment obejmuje modyfikowanie warunków 

organizacji zajęć edukacyjnych lub zakresu treści nauczania. Eksperyment pedagogiczny  

prowadzony jest pod opieką jednostki naukowej. 

W poniższej pracy dokonano nowatorskiego rozwiązania organizacyjnego poprzez 

propozycję kształcenia w ramach praktyki zawodowej i praktycznej nauki zawodu w 

Technikum Przemysłu Spożywczego i Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych.

3. Sytuacja szkół
 Szerokie zmiany w funkcjonowaniu człowieka w gospodarce rynkowej wymusza na szkołach 

zmianę w sposobie kształcenia  . Współczesne warunki wymuszają na szkołach wyjście 

naprzeciw oczekiwaniom swoich klientów. Szkoły muszą kształcić nowocześnie i sprawnie.

Muszą wyposażać swoich absolwentów w umiejętności niezbędne do swobodnego poruszania 

się na rynku pracy., powinna dac podstawy wiedzy umożliwiającej absolwentowi 

samodzielne dokształcanie się i doskonalenie , a także umiejętność przekwalifikowania się.

„Otwartość nauczycieli na problemy współczesnego świata i zdobywana przez nich szeroka

 wiedza są warunkiem rozumienia zachodzących społecznych przemian , a co za tym idzie,

powinny ułatwiac im rozwiązywanie szkolnych problemów, wspomaganie uczniów w 

odczytywaniu rzeczywistości, konstruowanie programów wychowawczych oraz 

kształtowanie oblicza szkolnej placówki”

Nastawianie na jakość działań edukacyjnych przybiera coraz szersze znaczenie. W kontekście 

coraz szerszego udziału w polskiej gospodarce dobrych i doswiadczonych firm zachodnich , 

coraz wyższych wymagań polskich odbiorców produktów i usług –element jakości 

kwalifikacji staje staje się tak samo ważny jak znajomośc ogólnych zasad funkcjonowania 

wolnego rynku w danej dziedzinie gospodarki, w branży czy zawodzie. Zasady konkurencji w 

wolnej gospodarce sa bowiem bezlitosne i kwalifikacje są podwójnie weryfikowane, podczas 

egzaminu przeprowadzanego po szkoleniu oraz w trakcie prowadzenia działalności 

zawodowej.

Szkoła otwarta , przyjazna uczniowi , szkoła z ciekawą ofertą edukacyjną nie musi bać się o 

swoje istnienie.

4. Propozycja innowacji pedagogicznej w Zespole Szkół    
    
Gastronomicznych  w roku szk.2003/2004 i 2004/2005
4.1 Opis innowacji dot. Technikum Przemysłu Spożywczego  w roku szk. 2003/2004

Zgodnie z rozporządzeniem MEN i S z dnia 1.VII. 2002 w sprawie praktycznej 

nauki zawodu ( Dz. U. Nr 113, poz.988) i podstawy programowej w 

Technikum Przemysłu Spożywczego zawód technik technologii żywności 

plany nauczania dla tego typu szkoły przewidują 4 godziny tygodniowo

zajęć praktycznych w klasie III, IV i V oraz praktykę zawodową w kl. III – 3 

tygodnie i w kl. IV – 4 tygodnie.

 Praktyka zawodowa organizowana jest dla uczniów w celu zastosowania i pogłębienia 

 zdobytej wiedzy i umiejętności zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy.

Zajęcia praktyczne organizowane są dla uczniów i młodocianych pracowników w celu 

opanowania przez nich umiejętności zawodowych ,niezbędnych do podjęcia pracy w 

danym zawodzie.

W związku z likwidacją wielu zakładów branży spożywczej ,ograniczone zostały w 

znaczny sposób możliwości organizacji zajęć praktycznych dla słuchaczy w 

zakładach.

Mając na uwadze fakt, że te które pozostały niechętnie przyjmują młodzież  na 

praktyki , oferta Warsztatów Szkolnych ZSG wydaje się być inicjatywą bardzo cenną. 

Stanowi ciekawą propozycję szkoleniową pozwalającą w pełni przygotować ucznia-

słuchacza do odnalezienia się na rynku pracy w dobie gospodarki rynkowej, a przede 

wszystkim pozwala zrealizować podstawę programową w zakresie kształcenia 

zawodowego.

Warsztaty Szkolne są w stanie zapewnić zdobywanie  umiejętności 

praktycznych słuchaczom szkół spożywczych. Cztery godziny w kl. V  TS 

przeznaczone na zajęcia praktyczne śmiało mogą być realizowane w  Warsztatach 

Szkolnych

Poniższa tabela przedstawia organizację praktyki zawodowej  i zajęć praktycznych w 

Technikum Przemysłu Spożywczego

Tabela 1.  ORGANIZACJA PRAKTYKI I ZAJĘĆ PRAKTYCZNYCH  W 

              TECHNIKUM PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO

	Klasa
	Ilość tyg.
	Ilość godz.
	Proponowane miejsce

	PRAKTYKA ZAW.
	
	
	

	III 
	3
	 120
	Zakłady

	IV
	4
	160
	Zakłady

	V
	-
	-
	

	ZAJĘCIA PRAKT.
	
	Ilość godzin tyg.
	

	III
	35
	4
	Warsztaty

	IV
	34
	4
	Warsztaty

	V
	30
	4
	Warsztaty


Analizując program zajęć  praktycznych  i dotychczasową  ich realizację przyjęto ,że 

uczeń w klasie III i IV zapoznał się już ze strukturą organizacyjną określonego

 zakładu , opanował umiejętności związane z  organizacją i bhp pracy. Oprócz tego 

uczeń powinien opanować  znajomość zadań związanych z zarządzaniem , a w 

szczególności z gospodarką materiałową , produkcją  kontrolą jakości oraz 

rachunkowością.  Ilość przeznaczonych  na ten cel godzin dydaktycznych  zestawiono 

w tabeli 2.  

Tabela 2 GODZINOWY ROZKŁAD ZAJĘĆ W ROKU SZK.2003/2004
	Dział
	Ilość godzin
	Miejsce

	Gospodarka magazynowa
	20
	 Warsztaty Szkolne

	Dział produkcji
	40
	 Warsztaty Szkolne

	Zarządzanie firmą
	20
	 Warsztaty Szkolne

	Organizacja, rozliczanie

	20
	 Warsztaty Szkolne

	Kontrola jakości
	20
	 Warsztaty Szkolne

	Razem
	120

	


W tabeli przedstawiono propozycje przydziału godzin do realizacji treści kształcenia w 

poszczególnych działach . Uczeń odbywa praktykę zawodową jeden raz w tygodniu

w wymiarze 4 godzin. Zajęcia edukacyjne trwają 30 tygodni w ciągu roku. Zatem ilość

godzin przeznaczonych na praktykę zawodową wynosi 120.

TABELA 3.

Tabelaryczne ujęcie szczegółowych celów kształcenia proponowane w innowacji

	GOSPODARKA MAGAZYNOWA



	Cel  szczegółowy
	Materiał nauczania 
	Ilość godzin

	-rozróżniać i charakteryzować różne typy magazynów

-planować usytuowanie pomieszczeń magazynowych

-określić parametry przechowywania różnych surowców ,półproduktów, produktów żywnościowych

-dobierać pomieszczenia do przechowywania różnych artykułów 

spożywczych

-ocenić warunki klimatyczne w magazynach

-kontrolować i regulować urządzenia pomocnicze

-organizować pracę w magazynach

dobierać i wskazywać środki transportowe

-obsługiwać i konserwować urządzenia magazynowe

-przestrzegać zasad bhp i p.poż. obowiązujących w magazynach

-prowadzić dokumentację magazynową

-wykonywać prace porządkowe i pomocnicze w magazynach


	- zapoznanie z typami magazynów

- analizowanie usytuowania pomieszczeń magazynowych

- planowanie przechowywania żywności 

-analizowanie warunków klimatycznych panujących w magazynach i ich wpływ na jakość przechowywanych artykułów

-analizowanie organizacji pracy

-obsługiwanie i konserwowanie maszyn i urządzeń magazynowych

-prowadzenie dokumentacji magazynowej

-zapoznanie ze stanem higienicznym magazynów oraz wykonywanie prac porządkowych
	2

2

2

3

3

3

3

2

	
	                                          RAZEM
	20

	DZIAŁY PRODUKCJI



	-oceniać świeżość i dobierać surowce do określonego rodzaju produkcji

-przeprowadzać obróbkę wstępną surowca

-dobierać i stosować dodatki do żywności

-nadzorować operacje i procesy jednostkowe występujące w przetwórstwie spożywczym

-oceniać zmiany zachodzące w surowcach poddawanych różnym obróbkom technologicznym

-oceniać wpływ różnych operacji i procesów jednostkowych na cechy organoleptyczne i wartość odżywczą produktów spożywczych

-określać parametry przeprowadzania operacji i procesów jednostkowych na cechy organoleptyczne i wartość odżywczą produktów spożywczych

określać parametry przeprowadzania procesów jednostkowych  i ich wpływ na proces utrwalania żywności

-rozróżniać maszyny i urządzenia w zakładach przetwórstwa spożywczego

-przygotować maszyny i urządzenia do pracy

-myć i konserwować maszyny i urządzenia stosowane w produkcji żywności 

-przestrzegać zasad bhp przy obsłudze maszyn i urządzeń w poszczególnych działach produkcyjnych
	-ocena świeżości i dobór surowców do produkcji

-obróbka wstępna surowców 

-dobór  i stosowanie dodatków do żywności

-analizowanie przebiegu operacji i procesów jednostkowych występujących w przetwórstwie spożywczym : operacje mechaniczne/ rozdrabnianie, homogenizacja, tłoczenie/operacje termiczne/ pieczenie, gotowanie, smażenie/,procesy biochemiczne/fermentacja/

- analizowanie zmian zachodzących w surowcach poddawanych różnym obróbkom technologicznym

-analizowanie wpływu operacji i procesów jednostkowych na cechy organoleptyczne i wartość odżywczą produktów spożywczych

-analizowanie warunków przeprowadzania operacji i procesów jednostkowych oraz ich wpływ na proces utrwalania żywności

-zapoznanie z wyposażeniem pomieszczeń produkcyjnych

-obsługiwanie maszyn i urządzeń wykorzystywanych przy poszczególnych procesach technologicznych


	4

8

4

4

4

4

4

4

4
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	ORGANIZACJA ,PLANOWANIE, ROZLICZANIE, KONTROLA PRODUKCJI



	-planować produkcję

-opracować normy zużycia surowców do produkcji oraz sporządzać dokumentację technologiczną

określać zadania niższego i średniego dozoru

-sporządzać  dokumentację rozliczeniową w zakresie zużycia surowców ,materiałów pomocniczych oraz otrzymywanych produktów

-sporządzać raport dziennej produkcji

-prowadzić kalkulację kosztów produkcji

-oceniać rentowność produkcji

-kontrolować i oceniać jakość surowców ,półproduktów i gotowych wyrobów 
	-planowanie produkcji

-opracowywanie norm zużycia surowców do produkcji oraz sporządzanie dokumentacji technologicznej

-organizacja pracy

-sporządzanie  dokumentacji rozliczeniowej w zakresie zużycia surowców ,materiałów pomocniczych oraz otrzymywanych produktów

-kalkulacja kosztów produkcji wybranych wyrobów

kontrola i ocena jakości surowców półproduktów i gotowych wyrobów 


	6

6

6

8

6

8
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	ZARZADZANIE  FIRMĄ



	-zarządzać zakładem

-opracować strategię marketingową zakładu
	-analizowanie systemu zarządzania zakładu

-analizowanie strategii marketingowej zakładu
	10

10
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	20


Proponowane rozwiązanie organizacyjne
Zgodnie z rozporządzeniem MENiS nr 113 poz. 988 praktyczna nauka zawodu 

        uczniów i młodocianych pracowników  może być prowadzona indywidualnie bądź w 

        grupach. 

W proponowanej innowacji ze względu na specyfikę nauczanego zawodu, przepisy bhp i 

a także warunki lokalowe i techniczne  proponuje się podział klasy na trzy grupy 6-8 

osobowe i zajęcia prowadzić co drugi tydzień w wymiarze 8 godzin/tyg. 

TABELA 4. Proponowane rozwiązanie organizacyjne

	
	Ilość tygodni
	Wymiar godzin
	Razem

	Obecnie
	30
	4
	120

	Propozycja
	15
	8
	120


Uwzględniając specyfikę kształcenia praktycznego proponuje się prowadzenie zajęć 

warsztatowych co drugi tydzień w wymiarze 8 godzin, co daje ten sam rezultat w 

rozliczeniu rocznym , jak odbywanie zadań co tydzień w wymiarze 4 godzin.

Ostateczna ilośc przeznaczona na zajęcia praktyczne pozostaje taka sama  tj. 120 godzin 

w rozliczeniu rocznym.

Zabezpieczenie kadrowe dla realizacji innowacji :
Ilość klas......................................................1

Ilość grup.....................................................3

Ilość godzin tygodniowo..............................4

Ilość tygodni...............................................30

Razem ilość godzin..................................12/ tyg.

Ilość etatów.............................................12/22

Wydaje się , ze tak zorganizowane zajęcia praktyczne dla słuchaczy V klasy Technikum 

Przemysłu Spożywczego stanowią ciekawą ofertę edukacyjną i umożliwiają w pełni  

realizację programu nauczania zawodu technik technologii żywności.

 4.2 Opis innowacji dotyczący Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych w roku szkolnym 2003/2004 i 2004/2005.
Zgodnie z rozporządzeniem MEN i S z dnia 1.VII. 2002 w sprawie praktycznej nauki 

zawodu ( Dz. U. Nr 113, poz.988) i planach nauczania Technikum Organizacji Usług 

Gastronomicznych  jest przewidziane kształcenie słuchacza w ramach praktyki 

zawodowej  w III klasie – 4 tygodnie, w IV kl. – 8 tygodni i w V kl. – 4 tygodnie

Praktyka zawodowa organizowana jest dla uczniów w celu zastosowania i pogłębienia  

zdobytej wiedzy i umiejętności zawodowych w rzeczywistych warunkach pracy.

Zajęcia praktyczne organizowane są dla uczniów i młodocianych w celu opanowania 

przez nich umiejętności zawodowych ,niezbędnych do podjęcia pracy w danym 

zawodzie.

Takie możliwości stwarzają wyremontowane i zmodernizowane Warsztaty Szkolne 

naszej Szkoły. Nowocześnie wyposażone pracownie, stwarzają warunki do 

zdobywania umiejętności zgodnie z przewidywanymi w szczegółowych celach 

kształcenia.

Innowacja obejmuje zmiany organizacyjne dotyczące miejsca odbywania praktyki 

zawodowej  przez słuchaczy Technikum   Organizacji Usług Gastronomicznych w 

roku szkolnym2003/2004 i 2004/2005 , natomiast  innowacja nie narusza podstawy 

programowej i programów nauczania, nie zmienia ilości godzin zajęć 

praktycznych.

          TABELA 5. Organizacji zajęć praktycznej nauki zawodu w TOUG

	Klasa   /  rok
	Ilość tyg.
	Ilość godz.
	Proponowane miejsce

	III   2002/2003
	4
	 160

	Zakłady

	IV   2003/2004
	8
	320

	Warsztaty Szkolne

	V   2004/2005
	4
	160
	Zakłady


Poniższa tabela przedstawia propozycję realizacji godzin dydaktycznych przez 

słuchaczy technikum Organizacji Usług Gastronomicznych w klasie IV i V w 

Warsztatach Szkolnych w Zespole Szkól Gastronomicznych we Wrocławiu.

W klasie III młodzież ma zajęcia praktyczne przez 4 tygodnie. Pracuje pięć dni po 8 

godzin, co daje 160 godzin rocznie.

W klasie IV wymiar godzin jest zwiększony i praktyka zawodowa trwa 8 tygodni, co 

daje 320 godzin w ciągu roku.

W V klasie zajęcia praktyczne trwają 4 tygodnie , co daje 160 godzin dydaktycznych.

Propozycja obejmuje skierowanie uczniów klasy IV do warsztatów Szkolnych. 

W klasie III i V proponuje się utrzymanie zajęć praktycznych w rzeczywistych 

warunkach przyszłej pracy tj. w zakładach gastronomicznych.

W czasie realizacji programu praktycznej nauki zawodu  słuchacz powinien poznać 

pracę na następujących stanowiskach i umieć wg podstawy programowej:

 TABELA 6  Tabelaryczne ujęcie szczegółowych celów kształcenia proponowane 

                      w   innowacji.

	CZĘŚĆ GASTRONOMICZNA  12 tyg.  /4 tyg.  + 8 tyg./

	Kuchnia
	-przygotować ofertę handlową –kartę menu i kalkulację potraw

-planować zakupy surowców

-przechowywać zakupione i wytworzone produkty

produkować potrawy zgodnie z recepturą

-utrzymywać porządek w miejscu pracy

	Sale konsumpcyjne
	-aranżować sale konsumpcyjne zgodnie ze zleceniem

-przywitać gości , zaproponować miejsce, ofertę handlową, przyjąć zamówienie

właściwie obsłużyć gości

reagować na wszelkie skargi ,uwagi, opinie gości

-przygotować rachunek, przyjąć wpłatę należności

-pożegnać gości

-przygotować napoje w barze

- utrzymać porządek na stanowiskach pracy



	Room service
	-przyjąć zamówienie, zrealizować, rozliczyć

	CZĘĆ ADMINISTRACYJNO-GOSPODARCZA 4tyg

	Dział finansowo-księgowy
	-sporządzać dokumentację finansowo-księgową

-rejestrować majątek zakładu

	Dział sprzedaży
	- rozpoznawać potrzeby gości i sporządzać ofert handlowe

-stosować odpowiednie formy promocji

-organizować i rozliczać zlecone imprezy


Zajęcia  dla TOUG z części gastronomicznej mogą odbywać się w następujących 

pracowniach w Warsztatach Szkolnych ZSG, które ze swoim nowoczesnym wyposażeniem 

przewyższają niejeden zakład gastronomiczny.

Kuchnia

· kuchnia gorąca , na stanowisku kucharza , pomocnika


60 godz.

· kuchnia garmażeryjna , na stanowisku kucharza-garmażer, 
          100 godz.

                                               organizator produkcji

Sale konsumpcyjne








  90 godz.

· ekspedycja potraw / warsztatowa jadalnia i i kawiarenka/. 

Tu słuchacz może  zgłębiać wiedzę na stanowisku kelnera, bufetowego , aranżera 

sali konsumenckiej.

Stanowiska administracyjne,






30 godz.

                  gdzie słuchacz ma możliwości zapoznania się z          

      obiegiem dokumentów finansowo-księgowych w zakładzie gastronomicznym, ze 

      sposobem zawierania umów z kontrahentami i potencjalnymi klientami, z 

      opracowywaniem oferty handlowej, kateringowej, organizacją imprez itp.

· kontrola jakości







40 godz.

Tu słuchacz dokona oceny surowca, półproduktu, wyrobu gotowego, sprawdzi

 zgodność produkcji z normami i recepturami , przeanalizuje przestrzeganie zasad

 bhp, zdrowotności produkcji, normatywy produkcyjne, przeanalizuje aspekty 

organizacyjne zakładu.

 TABELA 7. Godzinowy rozkład kształcenia:

	Dział
	Ilość godzin
	Miejsce

	Kuchnia gorąca
	60
	 Warsztaty Szkolne

	Kuchnia garmażeryjna
	100
	 Warsztaty Szkolne

	Ekspedycja potraw
	90
	 Warsztaty Szkolne

	Stanowisko administracyjne
	30
	 Warsztaty Szkolne

	Kontrola jakości
	40
	 Warsztaty Szkolne

	                               RAZEM
	320
	 Warsztaty Szkolne


Powyższa tabela przedstawia godzinowy rozkład kształcenia w poszczególnych 

działach produkcyjnych w Warsztatach Szkolnych. Celowe wydaje się przeznaczenie 

100 godzin na zajęcia w kuchni garmażeryjnej. Stosunkowo mało godzin 

przeznaczono na stanowisko administracyjne , wychodząc z założenia ,że zagadnienia 

z tego działu przyswojone będą w klasie V w czasie odbywania praktyki w zakladzie 

gastronomicznym.

Zabezpieczenie kadrowe dla realizacji innowacji :

Tak, jak poprzednio zgodnie z rozp.  MENiS  z dn. 1 VII. 2002 / DZ.U nr 113, poz. 

988 / w sprawie praktycznej nauki zawodu i zgodnie z arkuszem organizacyjnym, 

 który uwzględnia w  rok szkolny 2003/2004 3 klasy Technikum Organizacji Usług 

Gastronomicznych przewiduje się

Ilość klas............................................3

Ilość grup...........................................9

Ilość godzin tygodniowo..................40

Ilość tygodni......................................8

Ilość etatów.......................................0,9/22

      5. Wnioski

Mając na uwadze dobro ucznia –słuchacza i biorąc pod uwagę bazę 

dydaktyczno-produkcyjną Warsztatów Szkolnych ZSG we Wrocławiu przedstawiona   

organizacja praktycznej nauki zawodu dla Technikum Przemysłu Spożywczego

 i Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych w roku szkolnym 2003/2004 stanowi

 atrakcyjną ofertę szkoleniową i w pełni jest uzasadniona.

Tak zorganizowane zajęcia praktyczne dla słuchaczy V klasy

       Technikum Przemysłu Spożywczego stanowią dobrą bazę uzupełniającą podstawowe 

       szkolenia w zdobywaniu umiejętności dla wykonywania zawodu technika technologii 

       żywności.

Taką samą solidną podstawę stwarzają Warsztaty Szkolne słuchaczom 

       Technikum Organizacji Usług Gastronomicznych.

         

Uważamy , że nasze Warsztaty w pełni  umożliwiają realizację podstawy 

        programowej i niczym nie ustępują renomowanym zakładom gastronomicznym typu 

        restauracja, kawiarnia, bar . Różnorodna działalność gastronomiczno-usługowa jaką 

        prowadzą Warsztaty Szkolne oraz wysoko kwalifikowana kadra daje szerokie 

        możliwości zdobywania umiejętności w części produkcyjnej, przy obsłudze 

        konsumenta czy też w części administracyjno-gospodarczej zakładu gastronomicznego, 

        stanowi możliwość organizowania zajęć w najnowocześniejszych warunkach i daje 

        uczniowi szansę solidnego zdobycia  kwalifikacji zawodowych .

.        

         Dla tak przygotowanego kształcenia umożliwiającego w pełni zdobywanie 

poszczególnych umiejętności z wykorzystaniem  bazy warsztatów szkolnych należy 

zabezpieczyć 1,4 etatu.

12/22 + 19,8/22 =31,8/22    co daje 1,4 etatu. 

Innowacja nie narusza podstawy programowej i planów nauczania, nie 

zmienia ilości godzin przeznaczonych na PNZ, tylko miejsce jej odbywania.



Przebudowa gospodarcza państaw  , przeprowadzana sukcesywnie po 1989 

          roku, zmieniła znacznie rynek pracy. Wspólczesny system kształcenia zawodowego 

         wymaga dopasowania do tego rynku, jeśli absolwenci szkół maja uzyskać lepsze 

         perspektywy zatrudnienia . Możliwośc wprowadzania innowacji pedagogicznych daje 

         szansę przybliżenia młodemu człowiekowi realiów gospodarki rynkowej, swobodnej      

         adaptacji w określonej rzeczywistości.

        Tworzenie przedstawionej  innowacji pedagogicznej  ma przede wszystkim na celu 

        poprawę jakości kształcenia tj. wyposazenia ucznia-sluchacza w wiedzę 

        ogolnozawodową i ponadzawodową w określonej branzy i szerokoprofilowym zawodzie 

       wyposażenie w dobre kwalifikacje zawodowe do produkowania określonych dór lub 

        świadczenia konkretnych usług, ma również do kształtowania takich postaw –cech jak 

         uczciwość, odpowiedzialnośc i zdolnośc do podejmowania ryzyka.

        Wprowadzona innowacja daje korzyści nie tylko uczniowi. Nie bez znaczenia jest fakt , 

        że przy masowych zwolnieniach warsztaty szkolne zyskują jeden etat dydaktyczny.
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� 4 tyg X 40 godzin/tyg = 160


� 8 tyg X 40 godzin/tyg = 320
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