"WYZSZE KWALIFIKACJE, LEPSZE PERSPEKTYWY - CKZIU
W WYRZYSKU KSZTALCI ZAWODOWCOW"

O projekcie

NR PROJEKTU: RPWP.08.03.01-30-0021/21

OKRES REALIZACJI PROJEKTU: od 2022-06-01 do 2023-06-30
CALKOWITA WARTOSC PROJEKTU: 501 692,50 ztotych
WKLAD FUNDUSZY EUROPEJSKICH: 451 462,50 ztotych

Projekt realizowany w ramach Osi priorytetowej 8 ,Edukacja”
Dziatanie 8.3. Wzmocnienie oraz dostosowanie ksztatcenia i szkolenia
zawodowego do potrzeb rynku pracy. Poddziatanie 8.3.1. Ksztatcenie
zawodowe miodziezy — tryb konkursowy

Cel projektu:

Gtownym celem projektu jest nabycie kwalifikacji i kompetencji
zawodowych oraz kluczowych a takze wtasciwych postaw i umiejetnosci
uniwersalnych niezbednych na rynku pracy przez 100 uczniow

(38 kobiet), a takze wzrost kompetencji zawodowych 3 nauczycieli
ksztatcenia zawodowego (3 kobiety) oraz poprawa warunkow
dydaktycznych niezbednych do realizacji ksztatcenia w warunkach
zblizonych do rzeczywistego srodowiska pracy poprzez doposazenie
pracowni informatycznej. Projekt realizowany bedzie od 1 czerwca 2022
roku do 30 czerwca 2023 roku.

Projekt polega na:

e diagnozie potrzeb Uczniow i Nauczycieli a nastepnie doborze form
wsparcia,

e udziat Uczniow w kursach, warsztatach, stazach zawodowych
rozwijajgcych kompetencje poszukiwane przez lokalnych
pracodawcow,

e wsparciu Nauczycieli w nabyciu kompetenciji niezbednych do
nauczania zawodowego,

e doposazeniu pracowni zawodowych w celu zapewnieniu warunkéw
odzwierciedlajgcych naturalne warunki pracy.



Planowane efekty projektu:

e Wyposazenie pracowni informatycznej dla zawodu technik
informatyk w CKZiU w Wyrzysku w wysokiej jakosci sprzet,

e zdobycie doswiadczenia zawodowego oraz wzmocnienie
umiejetnosci praktycznych u 15 stazystéw/stazystek,

e uzupetnienie i rozszerzenie u 100 ucznidéw/uczennic nabytej
w szkole wiedzy oraz kompetenciji i kwalifikacji zawodowych
zwiekszajgcych ich szanse na przyszte zatrudnienie,

e zwiekszenie umiejetnosci kluczowych w zakresie jezyka
angielskiego u 18 ucznidéw/uczennic,

e wzrost kompetencji zawodowych 3 nauczycieli/nauczycielek
ksztatcenia zawodowego.

SZCZEGOLOWY HARMONOGRAM UDZIELENIA WSPARCIA
OBEJMUJE:

ZADANIE 1. Doposazenie pracowni informatycznej w celu
stworzenia w szkole warunkéw odzwierciedlajgcych rzeczywiste
warunki pracy dla nauczanego zawodu:

OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-06-01 - 2022-09-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego

I Ustawicznego w Wyrzysku

W ramach zadania planowane jest doposazenie pracowni
informatyczne.

Zaplanowano zakup nastepujgcego sprzetu:

- 25 zestawow komputerowych z oprogramowaniem,
- monitor interaktywny minimum 65 cali,

- stojak mobilny do monitora,

- program dietetyczny Pro Kcalmar.

ZADANIE 2. Warsztaty dla uczniéw podnoszace ich kompetencje
zawodowe prowadzone przez nauczycieli zatrudnionych w
szkole.

OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-06-01 - 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku

Zaplanowano nastepujgce wsparcie dla 30 ucznidéw/uczennic:



1. Warsztaty ,Jezyk niemiecki techniczny dla 16 ucznidéw/uczennic
technikum zywienia i ustug gastronomicznych.

Tematyka:

- podstawowe czynnosci w gastronomii,

- produkty spozywcze i dania,

- procesy technologiczne w gastronomii,

- akcesoria kuchenne i urzgdzenia gastronomiczne,

- przygotowanie dan,

- przepisy kulinarne.

2. FINGER FOOD WYTRAWNE | SLODKIE JAKO ZAKASKI dla 16
uczniéw/uczennic technikum zywienia i ustug gastronomicznych oraz
szkoty branzowej zawodowej w zawodzie kucharz i cukiernik.

Cel edukacyjny: uczestnicy nabedg umiejetnosci przyrzgdzania dan
Finger Food wytrawnych i stodkich wedtug nowoczesnych przepiséw,
stosowanych trendéw w procesie przygotowania.

3. Zajecia "Dietetyka Pro" dla 16 uczniow/uczennic zarowno technikum,
jak i branzowej szkoty zawodowej | stopnia.

Zajecia z wykorzystaniem zakupionego w ramach projektu programu do
uktadania jadtospiséw dostosowanych do danej jednostki chorobowej —
Dietetyk Pro. Uczniowie/uczennice postugujgc sie tym programem
nauczg sie w jaki sposob przeprowadzi¢ kompleksowy wywiad
zywieniowy, wyliczy¢ zapotrzebowanie energetyczne, ocenic

Sposob zywienia, nabedg umiejetnos¢ uktadania diet, zarowno
eliminacyjnych, jak i w roznych jednostkach chorobowych.

4. Obstuga konsumenta w gastronomii i cateringu dla 16
uczniow/uczennic

Program ramowy:

- metody i techniki obstugi gosci w zaleznosci od rodzaju ustug
gastronomicznych,

- obstuga indywidualna gosci/z karty menu,

- czynnosci zwigzane z przygotowaniem sali na przyjecie gosci,
- wyposazenie do obstugi gosci,

- uzytkowanie sprzetu, zastawy i bielizny stotowej,

- przygotowanie personelu do obstugi gosci,

- rodzaje positkow,

- rodzaje przyjec okolicznosciowych.

Warsztaty poprowadzg nauczyciele/nauczycielki zatrudnieni w CKZiU w
Wyrzysku.



ZADANIE 3. Zajecia dodatkowe dla ucznidéw ksztattujgce i
rozwijajace ich kompetencje kluczowe i umiejetnosci uniwersalne
niezbedne na rynku pracy.

OKRES REALIZACJI ZADANIA —2022-06-01 - 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku

W ramach zadania zaplanowano zajecia rozwijajgce umiejetnosci
egzaminacyjne z jezyka angielskiego — zajecia przygotowujgce do
egzaminu maturalnego z jezyka angielskiego.

Zaktada sie objgc¢ wsparciem 16 ucznidw/uczennic w zawodzie technik
informatyk oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych.
Program:

Rozwijanie czterech podstawowych umiejetnosci:

- czytanie ze zrozumieniem,

- stuchanie ze zrozumieniem,

- tworzenie wypowiedzi pisemnych,

- mowienie i reagowanie jezykowe.

Zajecia poprowadzg nauczyciele/nauczycielki zatrudnieni w CKZiU w
Wyrzysku.

ZADANIE 4. Kursy/szkolenia podnoszace kwalifikacje zawodowe
uczniéw/uczennic CKZiU w Wyrzysku - kurs prawo jazdy kat. B
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-06-01 - 2022-12-31

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — wybrana szkota nauki jazdy.

W ramach zadania zaplanowano realizacje kursu prawa jazdy kategorii B
dla 15 ucznidéw/uczennic zaréwno technikum, jak i branzowej szkoty |
stopnia (w pierwszej kolejnosci mechanik pojazdéw samochodowych).

ZADANIE 5. Staze/praktyki zawodowe dla uczniéw/uczennic CKZiU
w Wyrzysku.
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-07-01 - 2022-08-31

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Miejsce odbywania stazy zostanie
wskazane zaraz po podpisaniu umow stazowych.

Uczniowie/uczennice wyrazajgc chec i zapotrzebowanie na odbycie
stazy zawodowych poniewaz nawet najlepsze przygotowanie
teoretyczne, musi by¢ potgczone z praktykg, co zwieksza ich
odpowiedzialnosc¢ jako przysztych pracownikow, wptywa na rozwoj
pozgdanych przez pracodawcow cech pracowniczych: obowigzkowosc,



punktualnos¢, umiejetnosc pracy w zespole. Takie doswiadczenie z
pewnos$cig zwiekszy szanse ucznidéw/uczennic na podjecie pracy. W
ramach zadania planuje sie objg¢ wsparciem 15 uczniéw/uczennic
uczgcych sie w zawodach technik zywienia i ustug gastronomicznych
oraz technik informatyk.

Staze zawodowe zaplanowano dla uczniéw/uczennic wszystkich
poziomow w wymiarze 150 godzin u pracodawcow oraz w
przedsiebiorstwach z branzy gastronomicznej i informatycznej.

ZADANIE 6. Kursy/szkolenia podnoszace kompetencje zawodowe
uczniéw/uczennic CKZiU w Wyrzysku - kurs kucharski | stopnia:
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-09-01 - 2022-12-31

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
| Ustawicznego w Wyrzysku.

Wsparciem objetych zostanie 10 uczniéw/uczennic uczgcych sie w
zawodach kucharz, cukiernik oraz technik zywienia i ustug
gastronomicznych.

czas trwania: 60 godzin dydaktycznych.

RAMOWY PROGRAM:
|. Czes¢ teoretyczna:

Wprowadzenie w zagadnienia zwigzane z gastronomig:

* rodzaje zaktadéw gastronomicznych i sposoby zarzgdzania
» schemat odpowiedzialnosci pracy pracownikow

+ kalkulacje — wyliczenie kosztow — FOOD COST

Wymogi systemu HACCP w gastronomii:
* Podstawy prawne
* HACCP- omowienie zasad funkcjonowania systemu

[I. Warsztaty praktyczne:

Procesy technologiczne i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci,
Technika krojenia,

Technika Dekorowania i serwowania potraw,

Sporzgdzanie wywardw, sosow i marynat, potraw sniadaniowych,
wywarow i zup, dan macznych.

ZADANIE 7. Kurs podnoszacy kompetencje zawodowe
uczniow/uczennic CKZiU w Wyrzysku — Kurs "Tworzenie i
zarzgdzanie stronami www".



OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-09-01 - 2022-12-31
MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku.

W ramach zadania wsparciem objetych zostanie 10 uczniéw/uczennic
ksztatcgcych sie w zawodzie technik informatyk.

czas trwania: 35 godzin dydaktycznych.
Zajecia odbywaty sie bedg w pracowniach szkolnych CKZiU.

Ramowy program kursu:

Wykorzystanie HTML w tworzeniu stron WWW

* Umieszczanie i formatowanie tekstu na stronie internetowej

» Stosowanie tabel w budowie stron internetowych

» Opracowywanie formularzy na stronie internetowej

» Opracowanie strony internetowej przy pomocy ramek
Wykorzystanie CSS w tworzeniu stron WWW

* Budowa i struktura stylu

* Umieszczanie stylow w dokumencie

* Definiowanie czcionki i tekstu za pomocg styléw

* Definiowanie koloru, tta, odstepdw i margineséw za pomocg stylow
* Definiowanie obramowania, paskdéw przewijania i wyswietlania za
pomocg stylow

* Definiowanie elementéw pozycjonowania i jednostek miar za pomocg
stylow

* Definiowanie tabel i wydrukéw za pomocg stylow

* Definiowanie selektoréw wykorzystujgc klasy i identyfikatory
JavaScript

» Wprowadzenie do JavaScript

* Typy referencyjne

* Programowanie obiektowe

* Funkcje anonimowe

* Browser Object Model

* Document Object Model

» Zdarzenia

* Obstuga formularzy z poziomu JavaScript

» Sytuacje wyjatkowe i debuggowanie



PHP

 Sktadnia jezyka PHP

* Struktury danych

» Programowanie obiektowe w PHP

ZADANIE 8. Kursy podnoszace kwalifikacje zawodowe
uczniéw/uczennic CKZiU w Wyrzysku — Kurs stylizacji paznokci.
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-09-01 - 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku.

W ramach zadania wsparciem objetych zostanie 20 uczniéw/uczennic
zaroéwno technikum, jak i branzowej szkoty | stopnia (w pierwszej
kolejnosci w zawodzie fryzjer, gdyz w tym zawodzie umiejetnosc
stylizacji paznokci jest dodatkowg umiejetnoscig pozgdang przez
odbiorce ostatecznego czyli klienta w zaktadzie fryzjerskim).

czas trwania: 45 godzin dydaktycznych na grupe.
Zajecia odbywaty sie bedg w pracowniach szkolnych.

Ramowy program kursu:
1.Anatomia paznokci
2.Manicure biologiczny
3.Manicure cgzkowy
4.Manicure frezarkowy
5.Manicure SPA (zabieg parafinowy)
6.Manicure japonski

7.Zel na naturalng ptytke
8.Manicure hybrydowy
9.Metoda zelowa na tipsie
10.Metoda zelowa na formie.

ZADANIE 9. Kursy podnoszace kompetencje zawodowe
uczniéow/uczennic CKZiU w Wyrzysku — Kurs makijazu
profesjonalnego.

OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-09-01 - 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku.

W ramach zadania wsparciem objetych zostanie 20 ucznidéw/uczennic
zarowno technikum, jak i branzowej szkoty | stopnia (w pierwszej



kolejnosci w zawodzie fryzjer, gdyz w tym zawodzie umiejetnosé
stylizacji paznokci jest dodatkowg umiejetnoscig pozgdang przez
odbiorce ostatecznego czyli klienta w zaktadzie fryzjerskim).

czas trwania: 24 godziny dydaktyczne na grupe.
Zajecia odbywaty sie bedg w pracowniach szkolnych.

Kurs ,Makijazu profesjonalnego | stopnia” przeznaczony jest dla oséb,
ktére zamierzajg pracowac¢ w zawodzie jako wizazystka i chcg podnies¢
swoje kwalifikacje zawodowe, poszerzy¢ swojg wiedze i umiejetnosci

0 nowe techniki pracy, by sprostac¢ potrzebom na rynku ustug. Uczniowie
od podstaw nauczg sie technik malowania. Poczgwszy od okreslania
typow cery — umiejetnosci kluczowej w doborze kosmetykéw, analize
budowy twarzy, analize kolorystyczng i okreslenie typu urody poprzez
doklejanie rzes na pasku oraz réznego typu technik makijazu. Beda
umieli prawidtowo dobiera¢ podktad, modelowac¢ oko, czy modelowac
usta by zwiekszyc¢ lub zmniejszy¢ je optycznie. Nauczg sie robi¢ réznego
typu makijaze: dzienny, slubny, wieczorowy, lady na dzien, lady na
wieczor, makijaz daleko i krotkowidza, makijaz pin up, czy makijaz
fotograficzny.

ZADANIE 10. Kursy doskonalgce umiejetnosci i kompetencje
zawodowe nauczycieli/nauczycielek ksztatlcenia zawodowego
CKZiU w Wyrzysku w zakresie przedmiotéw zawodowych

| praktycznej nauki zawodu — Kurs kucharski | stopnia.
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2022-09-01 - 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku.

Wsparciem objetych bedzie 3 nauczycieli/nauczycielek poprzez:

1. Kurs kucharski | stopnia

czas trwania: 60 godzin dudaktycznych.

Ramowy program kursu:

|. Czesc¢ teoretyczna:

Wprowadzenie w zagadnienia zwigzane z gastronomig:

* rodzaje zaktaddw gastronomicznych i sposoby zarzgdzania:
» schemat odpowiedz. pracy pracownikow

* kalkulacje — wyliczenie kosztéw — FOOD COST

Wymogi systemu HACCP w gastronomii:
* Podstawy prawne



*« HACCP- omowienie zasad funkcjonowania systemu

[I. Warsztaty praktyczne:

Procesy technologiczne i urzgdzenia stosowane w produkcji zywnosci,
Technika krojenia,

Technika Dekorowania i serwowania potraw,

Sporzgdzanie wywaréw, sosow i marynat, potraw sniadaniowych,
wywarow i zup, dan mgcznych.

ZADANIE 11. Kursy podnoszace kompetencje zawodowe
uczniéw/uczennic CKZiU w Wyrzysku — Kurs cukierniczy.
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2023-01-02- 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego
I Ustawicznego w Wyrzysku.

Wsparcie skierowane jest do 10 ucznidow/uczennic ksztatcgcych sie
w zawodzie kucharz, cukiernik oraz technik zywienia i ustug
gastronomicznych.

czas trwania: 40 godzin dydaktycznych.

Ramowy program kursu:

|. Niezbednik cukiernika - to co powinienes wiedzie¢ o pracy cukiernika.
ll. Czesc¢ praktyczna- warsztaty cukiernicze, sporzgdzanie réznych
rodzajow ciast i wyrobdw cukierniczych czyli: praktyczne zastosowanie
proceséw technologicznych w cukiernictwie:

1. Kruche ciasta podstawowe i stone, ciasto potkruche, kruche
ciasteczka, do spodow, sernikdw lub szarlotek lub babeczek lub lekkich
tart.

2. Ciasta ucierane.

3. Ciasta biszkoptowe biszkopty jako podstawy do innych ciast, ciastka
korpusowe; wykorzystanie ciasta biszkoptowego do produkcji roznych
wyrobdéw: m.in. rolady, krajanki tortowe.

4. Kremy lub pianki, musy, mleczka oraz panna cotta.

ZADANIE 11. Kurs podnoszacy kompetencje zawodowe
uczniéw/uczennic CKZiU w Wyrzysku — Kurs sommelierski.
OKRES REALIZACJI ZADANIA — 2023-01-02- 2023-06-30

MIEJSCE REALIZACJI ZADANIA — Centrum Ksztatcenia Zawodowego

I Ustawicznego w Wyrzysku.

Wsparcie skierowane jest do 10 ucznidéw/uczennic ksztatcgcych sie
w zawodzie kucharz oraz technik zywienia i ustug gastronomicznych.
czas trwania: 16 godzin dydaktycznych.



Ramowy program kursu:

* czym jest zawod sommeliera,

* kraje winiarskie, produkcja wina oraz zasada funkcjonowania winnic,
wptyw klimatu, pogody i gleby na jakos¢ wina,

* zbidr i zasady produkciji win,

* typologia i klasyfikacja jakosciowa,

* biate szczepy i czerwone szczepy — charakterystyka i wystepowanie,
« wina stodkie i musujgce,

» umiejetno$¢ odczytywania etykiet,

* nauka zapachow zawartych w winie,

« zasady profesjonalnej degustacji win: degustacja opisowa i w ciemno,
analiza wzrokowa, zapach i smak,

* metody serwowania wina spokojnego i musujgcego- temperatura,
kieliszki i karafki,

* przechowywanie wina,

 zasady doboru wina do potraw- zasady tgczenia,

* psychologia sprzedazy.



