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KSZTAŁCENIE I DOSKONALENIE KADR 
DLA POTRZEB OBSŁUGI RUCHU TURYSTYCZNEGO 
W CZĘSTOCHOWIE

Wprowadzenie

Każda sfera gospodarki narodowej, aby mogła prawidłowo funkcjonować i rozwijać się wymaga dopływu kwalifikowanych kadr, otwartych na wprowadzanie nowoczesnych narzędzi pracy, kształconych w systemach instytucjonalnych, w ścisłej współpracy
z praktyką.

Gospodarka turystyczna, stanowiąca dzisiaj znaczącą dziedzinę gospodarki narodowej stała się liczącym źródłem zatrudnienia dla wielu różnorodnych i specjalistycznych zawodów. Wśród nich wiodącą rolę pełnią zawody: „technik obsługi turystycznej”, „technik hotelarstwa” oraz zawody gastronomiczne „kucharz” i „kelner”, chociaż w coraz większym stopniu rośnie zapotrzebowanie na absolwentów szkół wyższych.

W turystyce szczególnie ważne są: predyspozycje psychofizyczne, odpowiednie przygotowanie zawodowe, biegła znajomość języków obcych, kultura osobista, gościnność, odpowiedzialność i rzetelność, a także otwartość na dostosowywanie się do zmian, jakie niesie szybko postępujący proces rozwoju gospodarki rynkowej.

Kształcenie zawodowych kadr dla turystyki w Polsce

Przygotowanie do wykonywania zawodu w obsłudze ruchu turystycznego odbywa się dwoma zasadniczymi drogami. 

Pierwszą z nich jest instytucjonalne, profesjonalne nauczanie zawodu na różnych poziomach, w różnych zakresach i w różnych specjalnościach. 

Drugi sposób zdobywania kierunkowych kwalifikacji zawodowych to kształcenie systemem kursowym, niezależnie od posiadanych innych, wcześniejszych uprawnień zawodowych. Również doskonalenie zawodowe realizowane jest z reguły poprzez specjalistyczne kursy.

W Polsce system instytucjonalnego kształcenia przewiduje kilka poziomów. Każdy z nich wykazuje formalną drożność, możliwość przechodzenia z niższego poziomu na wyższy. Każdy z tych poziomów jednocześnie może być ostatnim etapem edukacji instytucjonalnej, upoważniającym do wykonywania zawodu w wyuczonym kierunku i zakresie. Pierwsze dwa poziomy są dostępne dla absolwentów obligatoryjnej szkoły podstawowej, to znaczy dla młodzieży w wieku 15 lat. 

Poziom pierwszy jest realizowany w zasadniczych szkołach zawodowych kształcących głównie w zawodach kucharza i kelnera. Szkoły te działają najczęściej przy szkołach gastronomicznych, ekonomicznych i hotelarskich stopnia średniego. Nauka w szkołach zasadniczych trwa dwa lub trzy lata. Mimo dość znacznego udziału praktyk zawodowych
i laboratoryjnych zajęć praktycznych poziom przygotowania do zawodu jest minimalny
i upoważnia do czynności wykonawczych, nadzorowanych przez specjalistę o wyższych kwalifikacjach. Absolwenci uzyskujący lepsze oceny mają możliwość podjęcia dalszej nauki w średniej szkole zawodowej na wyższych latach nauki. 

Kształcenie na średnim poziomie stanowi główny poziom przygotowania zawodowego do pracy w turystyce. Nauka prowadzona jest w specjalistycznych klasach zespołów szkół zawodowych. Z reguły są to czteroletnie technika, których absolwenci otrzymują dyplom 
i tytuł technika w danym zawodzie oraz mogą ubiegać się o uzyskanie matury. Dyplom technika upoważnia do podjęcia pracy na średnim poziomie kierowniczym, natomiast matura do podjęcia studiów wyższych.

Kolejnym poziomem kształcenia są policealne studia zawodowe. Są one prowadzone przy technikach zawodowych i w założeniu mają przygotowywać do wykonywania takiej samej pracy jak absolwenci techników. Policealne studia są przewidziane dla absolwentów liceów ogólnokształcących. Trwają dwa lata, a absolwenci uzyskują dyplom technika w danym zawodzie równoznaczny z dyplomem absolwenta technikum. Wbrew nazwie nauka w policealnych studiach zaliczana jest do kategorii średniego wykształcenia, czego potwierdzeniem jest wydawany dyplom. 

Następnym poziomem kształcenia w zawodach turystycznych są wyższe studia zawodowe. Założeniem wyższych studiów zawodowych jest przygotowanie absolwentów do pełnienia obowiązków kierowniczych każdego, również wyższego, szczebla. Oznacza to, że absolwenci otrzymują pełną wiedzę umożliwiającą wykonywanie zawodu osiągniętej specjalności. Studia zawodowe trwają trzy lata i są dostępne dla posiadaczy matury, a absolwenci uzyskują dyplom licencjata w danym zawodzie. Absolwenci studiów zawodowych mają prawo kontynuować studia magisterskie na każdej wyższej uczelni akademickiej, która jednak może autonomicznie określić warunki, na jakich przyjmuje kandydatów na studia magisterskie, a w szczególności ustalić przedmioty uzupełniające i tryb ich zaliczania. 

 Najwyższym poziomem instytucjonalnego kształcenia zawodowego są pełne studia akademickie. Studia te są dostępne dla maturzystów, czyli młodzieży w wieku 19 lat oraz dla absolwentów wyższych studiów zawodowych. Studia magisterskie trwają cztery lub pięć lat 
i kończą się uzyskaniem dyplomu magisterskiego. Studia magisterskie przygotowują do pracy w gospodarce turystycznej, administracji państwowej i samorządowej oraz do pracy pedagogicznej i naukowej. Prowadzone są na uniwersytetach w zakresie geografii turystycznej, zagospodarowania turystycznego oraz zarządzania i marketingu turystycznego; w akademiach ekonomicznych w zakresie zarządzania, marketingu i finansów turystycznych; w akademiach wychowania turystycznego w zakresie animacji turystycznej oraz rekreacyjnej, zarządzania usługami turystycznymi i polityki turystycznej. 

Uzupełnieniem kształcenia instytucjonalnego jest system specjalistycznych kursów i studiów podyplomowych.

Na specjalistycznych kursach do ubiegłego roku można było uzyskać uprawnienia przewodnika turystycznego i pilota wycieczek. Uprawnienia te mogła otrzymać osoba, która ukończyła 18 lat, szkołę średnią, posiadała stan zdrowia umożliwiający wykonywanie zadań przewodnika turystycznego lub pilota wycieczek, nie była karana za przestępstwa umyślne lub inne popełnione w związku z wykonywaniem zadań przewodnika turystycznego lub pilota wycieczek oraz odbyła szkolenie i praktykę i zdała egzamin na przewodnika turystycznego lub pilota wycieczek. W wyniku jednak deregulacji niektórych zawodów, zgodnie z Ustawą
z dnia 13 czerwca 2013 r. (Dz. U. poz. 829) zniesiono zawód przewodnika turystycznego 
i pilota wycieczek jako zawody licencjonowane i nie wiadomo, jak w przyszłości będzie wyglądać funkcjonowanie tych jakże ważnych zawodów, obsługujących w bezpośredni sposób turystów i to często od ich wiedzy i umiejętności zależy pozytywna lub negatywna opinia klientów o wybranym biurze podróży lub wizerunku danego miasta, regionu lub kraju.   

Obok kształcenia instytucjonalnego istnieją różne formy i poziomy kształcenia pozainstytucjonalnego, zwane potocznie doskonaleniem kadr. Są to wszelkiego rodzaju kursy, warsztaty, seminaria, konferencje, podczas których profesjonaliści podnoszą swoje kwalifikacje zawodowe. Polskie Towarzystwo Turystyki i Krajoznawstwa szkoli także wolontariuszy, działających później w zakresie krajoznawstwa i turystyki społecznej.

Kształcenie kadr dla potrzeb obsługi ruchu turystycznego 
w Częstochowie na poziomie zawodowym i średnim

Zespół Szkół Ekonomicznych w Częstochowie

kształci absolwentów gimnazjum w zawodzie:

TECHNIK OBSŁUGI TURYSTYCZNEJ 

Absolwent technikum obsługi turystycznej w trakcie czteroletniej nauki jest przygotowany do wykonywania następujących czynności:

· organizowania działalności turystycznej 

· organizowania imprez i usług turystycznych 

· obsługi klientów korzystających z usług turystycznych 

· rozliczania imprez i usług turystycznych  

Absolwent technikum obsługi turystycznej może być więc zatrudniony: 

· w biurach podróży 

· w branżowych organizacjach turystycznych

· w domach wczasowych 

· w fundacjach i stowarzyszeniach 

· w działach socjalnych zakładów pracy 

· prowadzić własną działalność gospodarczą w zakresie świadczenia usług turystycznych. 

Uczniowie odbywają praktykę zawodową najczęściej w biurach podróży.  

Kandydat gimnazjum chcący kontynuować naukę w zawodzie technika obsługi turystycznej  powinien interesować się: geografią, historią, marketingiem, wykazać się znajomością języków obcych, charakteryzować się łatwością nawiązywania kontaktów z ludźmi, mieć odporność emocjonalną, umiejętność planowania i organizowania własnej pracy.  

Czteroletni okres nauki kończy się egzaminem maturalnym i egzaminem potwierdzającym kwalifikacje zawodowe. Uczeń po zdaniu egzaminów otrzymuje świadectwo maturalne oraz dyplom potwierdzający uzyskanie kwalifikacji w zawodzie technik obsługi turystycznej.  

Absolwent po zdaniu matury może podjąć dalszą naukę na uczelni wyższej na kierunkach:  

turystyka, turystyka i rekreacja, turystyka i hotelarstwo, obsługa ruchu turystycznego, zarządzanie turystyką, ekonomika turystyki, rekreacja, gospodarka regionalna i turystyka, usługi turystyczne,  organizacja turystyki.

Realizacja projektów:

Zespół Szkół Ekonomicznych wraz ze swoimi uczniami zrealizował lub realizuje szereg projektów. Są to m.in.:

"Jak to robią inni?- organizacja i zarządzanie firmą turystyczną” – praktyki zawodowe i staże dla osób uczących się w ramach programu Leonardo da Vinci".

Projekt przewidywał dwa 3-tygodniowe staże w firmach włoskich dla uczniów klas trzecich ZSE w Częstochowie o specjalizacji obsługa ruchu turystycznego.

Głównym celem projektu było nabycie wiedzy i doświadczenia w zakresie:

- organizacji usług turystycznych,

- obsługi klienta, rezerwacji i promocji usług,

- organizacji i rozliczania imprez turystycznych,

jak również rozwój:

- umiejętności interpersonalnych, zwłaszcza w aspekcie komunikacji inter-kulturowej,

- przedsiębiorczości i kreatywności ,wzmocnienie ich pewności siebie.

Nie bez znaczenia było także umożliwienie uczestnikom stażu poznania środowiska zawodowego, organizacji i kultury pracy w innym kraju, rozwój zdolności adaptacyjnych oraz konieczność posługiwania się językiem obcym.

Praktyka zawodowa odbyła się w dwóch atrakcyjnych turystycznie regionach Włoch: Umbrii w Spoleto i Piemoncie w Albie w  miejscach obsługi ruchu turystycznego.

„Mam zawód – mam pracę w regionie” – projekt współfinansowany ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.

W projekcie mogły wziąć udział osoby spełniające łącznie następujące kryteria: 

a) kształcą się w szkole biorącej udział w projekcie;

b) jest się uczniem;

• pierwszej klasy dwuletniej szkoły zawodowej,

• drugiej klasy trzyletniej szkoły zawodowej,

• drugiej lub trzeciej klasy technikum;

c) nie biorą udziału w innym projekcie realizowanym w ramach działania 9.2 Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki 2007-2013 w roku szkolnym, w którym odbywała się rekrutacja.

Uczestnicy projektu korzystali z następujących darmowych form kształcenia zawodowego:

• doradztwo zawodowe,

• kursy, w tym kursy certyfikowane,

• praktyki/staże zawodowe u pracodawcy,

• dodatkowe zajęcia pozalekcyjne i pozaszkolne,

• wizyty studyjne u pracodawcy.

Projekt "Edukacja bez granic”

Zespół Szkół Ekonomicznych jako jedyna szkoła kształcąca przyszłych ekonomistów (w województwie śląskim) został zakwalifikowany do projektu "Edukacja bez granic". Realizacja projektu rozpoczęła się w styczniu 2013 r., a zakończy w grudniu 2014 r. W ramach projektu ZSE współpracuje ze szkołą Berufsbildende Schule Wirtschaft w Ludwigshafen w Niemczech. Szkoły zawodowe w Niemczech charakteryzują się wysokim poziomem nauczania, mają także doskonale rozwiniętą współpracę z przedsiębiorstwami dlatego wybrane zostały na partnerów projektu. Istotną wartość projektu stanowią kursy certyfikowane, uznawane na międzynarodowym rynku pracy, które otrzymają uczniowie w ramach zrealizowanego projektu. Spośród wszystkich uczestników projektu 10 najlepszych uczniów odbywa tygodniową praktykę w przedsiębiorstwach w Niemczech.

Projekt "Rozwój kształcenia w turystyce"   

W dniu 12 marca 2013 r. Zespół Szkół Ekonomicznych w Częstochowie gościł ośmioosobową delegację z Portugalii, w tym przedstawicieli: władz miasta Ourem, Zawodowej Szkoły Hotelarstwa w Fatimie oraz  Stowarzyszenia Przedsiębiorców Ourem/Fatima. Spotkanie  to odbyło się w ramach współpracy miast bliźniaczych Częstochowy i Ourem/Fatimy, a także inauguracji wspólnego  projektu „Rozwój kształcenia w turystyce”. 

W ramach ww. projektu w sali sesyjnej Urzędu Miasta odbyło się seminarium inaugurujące współpracę, w którym, oprócz gości z Portugalii, uczestniczyli przedstawiciele władz Częstochowy, a także członkowie Częstochowskiej Organizacji Turystycznej, przedstawiciele Akademii im. Jana Długosza, Wyższej Szkoły Hotelarstwa i Turystyki, Zespołu Szkół Ekonomicznych, studenci, a także uczniowie szkoły z kierunków turystycznych. 

Projekt ma na celu m.in. wymianę informacji na temat dobrych praktyk w kształceniu w dziedzinie turystyki pomiędzy obydwoma miastami, zaangażowanie studentów, turystów i przedsiębiorców z obu miast w zdefiniowanie nowego modelu kształcenia, bardziej dostosowanego do realiów turystyki, szczególnie religijnej. 

Projekt Zachowaj Równowagę  

W roku szkolnym 2013/2014 ZSE przystąpiła do realizacji projektu edukacyjnego „Zapobieganie nadwadze i otyłości oraz chorobom przewlekłym poprzez edukację społeczeństwa w zakresie żywienia i aktywności fizycznej”, który jest realizowany w ramach szwajcarskiego programu współpracy z krajami członkowskimi Unii Europejskiej.

Projekt obejmuje 4 główne zadania:

· „Wdrożenie zasad prawidłowego żywienia wśród kobiet w ciąży i matek karmiących i poszerzenie wiedzy o roli aktywności fizycznej dla zachowania zdrowia”. 

· „Edukacja i wdrażanie zasad prawidłowego żywienia i aktywności fizycznej w przedszkolach, szkołach: podstawowych, gimnazjalnych i ponadgimnazjalnych oraz ocena wpływu tej edukacji na sposób żywienia, stan odżywienia, aktywność fizyczną i poziom wiedzy dzieci i młodzieży”.

· „Wdrażanie zasad racjonalnego stylu życia wśród osób z nadwagą i otyłością w systemie ochrony zdrowia w Polsce”.

· „Upowszechnianie wiedzy o składzie i wartości odżywczej żywności, oświadczeniach żywieniowych i zdrowotnych, znakowaniu żywności celem wpływu na kształtowanie racjonalnych wyborów produktów spożywczych oraz o roli aktywności fizycznej dla zachowania zdrowia”.

Podstawowym celem projektu jest promocja zdrowego stylu życia, w tym zapobieganie nadwadze i otyłości, oraz innym przewlekłym chorobom niezakaźnym poprzez edukację społeczeństwa w zakresie żywienia i aktywności fizycznej.

Zespół Szkół Gastronomicznych im. Marii Skłodowskiej-Curie w Częstochowie 

Kształci absolwentów gimnazjum w zakresie:

Zasadnicza Szkoła Zawodowa nr 6

• Kucharz

• Piekarz

• Cukiernik

Technikum nr 8

• Technik żywienia i usług gastronomicznych

• Kelner

• Technik hotelarstwa

• Technik technologii żywności

Zasadnicza Szkoła Zawodowa nr 6:

Kucharz

Wyuczony zawód: Kucharz

Cykl nauczania: - 3 letni 

Uczeń jest przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych:

• przechowywania żywności

• profesjonalnego sporządzania i ekspedycji potraw i napojów

• wykonywania czynności związanych z ekspedycją potraw i napojów

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• szybkość podejmowania decyzji i przewidywania

• zdolności manualne i organizacyjne

• odpowiedzialność i systematyczność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej i radzenie sobie ze stresem  

• poczucie estetyki

• spostrzegawczość i podzielność uwagi

Absolwent może podejmować pracę w obiektach zbiorowego żywienia, przedszkolach, żłobkach, internatach, restauracjach, restauracjach na statkach promach, kawiarniach,  pensjonatach,  domach  wczasowych,  punktach  małej  gastronomii, sanatoriach i szpitalach, szkołach, domach dziecka, barach szybkiej obsługi. Może również samodzielnie prowadzić działalność gospodarczą.

Piekarz

Wyuczony zawód: Piekarz

Cykl nauczania: - 3 letni 

Uczeń jest przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych:

• przygotowywania surowców do produkcji wyrobów piekarskich

• sporządzania półproduktów piekarskich

• dzielenia ciasta i kształtowania kęsów na wyroby piekarskie

• przeprowadzania rozrostu i wypieku pieczywa

• obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów piekarskich

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• sprawność i wytrzymałość fizyczna

• zdolności manualne i organizacyjne

• odpowiedzialność i systematyczność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej i radzenie sobie ze stresem

• poczucie estetyki

• spostrzegawczość i podzielność uwagi

• zdrowe płuca, drogi oddechowe (brak alergii na mąkę)

Absolwent może podejmować pracę w zakładach piekarniczo-cukierniczych rzemieślniczych i przemysłowych, zakładach gastronomicznych, punktach zbytu pieczywa. Może również samodzielnie prowadzić działalność gospodarczą.

Cukiernik

Wyuczony zawód: Cukiernik

Cykl nauczania: - 3 letni 

Uczeń jest przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych:

• przygotowywania surowców do produkcji wyrobów cukierniczych

• sporządzania półproduktów cukierniczych

• sporządzania gotowych wyrobów cukierniczych

• dekorowania wyrobów cukierniczych

• obsługiwania maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów cukierniczych,

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia - brak przeciwwskazań lekarskich do pracy z mąką

• sprawność i wytrzymałość fizyczna

• zdolności manualne

• odpowiedzialność i systematyczność

• umiejętność pracy w zespole

• radzenie sobie ze stresem

• poczucie estetyki

• spostrzegawczość i podzielność uwagi

Absolwent może podejmować pracę w zakładach cukierniczych rzemieślniczych 
i przemysłowych, zakładach gastronomicznych, zakładach przemysłu spożywczego. Może również samodzielnie  prowadzić działalność gospodarczą.

Praktyka w szkole (uczeń) i praktyka u pracodawcy (młodociany pracownik):

Uczniowie klas zawodowych indywidualnie podpisują umowę z zakładem pracy, odbywają praktyki w wybranych przez siebie zakładach produkcyjnych i tam zdobywają umiejętności praktyczne. Zakłady oddelegowują uczniów 2 razy w tygodniu do szkoły na naukę  przedmiotów ogólnokształcących i zawodowych. Nauka w szkole i zakładzie pracy kończy się zdobyciem kwalifikacji zawodowych. Uczniowie podlegają wszelkim prawom 
i obowiązkom pracownika młodocianego w rozumieniu kodeksu pracy m.in.:

• za swoją pracę otrzymują wynagrodzenie 

• mają opłaconą składkę ZUS, emerytalną i zdrowotną

• przysługuje im zasiłek chorobowy

• posiadają prawo do urlopu wypoczynkowego

• okres zatrudnienia i nauki liczy się im do stażu pracy

Po uzyskaniu kwalifikacji w szkole zawodowej uczniowie mogą kontynuować naukę 
i uzyskać wykształcenie średnie.

Technikum nr 8

Technik żywienia i usług gastronomicznych

Wyuczony zawód: Technik żywienia i usług gastronomicznych

to zawód, który powstał z połączenia technika żywienia i gospodarstwa domowego, technika usług gastronomicznych oraz kucharza. Absolwent tego kierunku będzie bardziej  wszechstronny i przystosowany do wymagań pracodawców i klientów.

Cykl nauczania: - 4 letni, kończony maturą, egzaminem zawodowym oraz uzyskaniem certyfikatu: technik żywienia i usług gastronomicznych

Uczeń jest przygotowany do  wykonywania następujących zadań zawodowych:

• oceniania jakości żywności oraz jej przechowywania

• profesjonalnego sporządzania i ekspedycji potraw i napojów

• obsługiwania konsumentów z wykorzystaniem różnych metod obsługi

• planowania i oceny żywienia

• organizowania produkcji gastronomicznej

• planowania i realizacji usług gastronomicznych

Szkoła organizuje praktyki zawodowe w wymiarze 4 tygodni (160  godzin) w zakładach gastronomicznych na terenie gminy częstochowskiej oraz w ośrodkach wczasowych nad morzem.

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• wysoka kultura osobista i poczucie estetyki

• zdolności manualne

• zdolności organizacyjne

• kreatywność 

• odpowiedzialność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej  i radzenie sobie ze stresem 

Absolwent może podejmować pracę w obiektach zbiorowego żywienia, instytucjach zajmujących się obrotem żywnością, upowszechniających wiedzę o żywieniu i żywności, organizacjach ochrony praw konsumenta, przedszkolach żłobkach, internatach, hotelach, restauracjach, restauracjach na statkach, promach, kawiarniach, pensjonatach, domach wczasowych.

Kelner

Wyuczony zawód: Kelner

Cykl nauczania: - 4 letni, kończony maturą, egzaminem zawodowym oraz uzyskaniem certyfikatu: kelner.

Uczeń jest przygotowany do  wykonywania następujących zadań zawodowych:

• wykonywania usług kelnerskich – obsługiwania gości

• opracowywania karty menu

• przygotowywania ofert gastronomicznych

• przygotowania sal konsumpcyjnych do obsługi gości

• wykonywania czynności związanych z obsługą gości

• rozliczania usług kelnerskich

Szkoła organizuje praktyki zawodowe  w wymiarze 8 tygodni (320  godzin), w tym co najmniej 4 tygodnie z w zakładzie gastronomicznym świadczącym pełen zakres usług kelnerskich oraz w restauracjach hotelowych.

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• wysoka kultura osobista i poczucie estetyki

• zdolności manualne

• zdolności organizacyjne

• kreatywność 

• odpowiedzialność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej i radzenie sobie ze stresem 

Absolwent może podejmować pracę w obiektach zbiorowego żywienia, hotelach, restauracjach, kawiarniach, pensjonatach, domach wczasowych, zakłady gastronomicznych  prowadzonych przez hotele, na statkach i promach oraz prowadzić własną działalność gospodarczą.

Technik hotelarstwa

Wyuczony zawód: Technik hotelarstwa

Hotelarstwo to branża z pięknymi tradycjami, w której gospodarze starają się stworzyć dla Gości „dom poza domem”.

Cykl nauczania: 4 letni, kończony maturą, egzaminem zawodowym oraz uzyskaniem certyfikatu: technik hotelarstwa.

Uczeń jest przygotowany do  wykonywania następujących zadań zawodowych:

• prowadzenia działalności promocyjnej oraz sprzedaży usług hotelarskich

• rezerwowania usług hotelarskich

• wykonywania prac związanych z obsługa gości w recepcji

• przygotowania jednostek mieszkalnych do przyjęcia gości

• przygotowywania i podawania śniadań w obiekcie świadczącym usługi hotelarskie

• przyjmowania i realizacji zamówień na hotelarskie usługi dodatkowe

Szkoła organizuje praktyki zawodowe w wymiarze 4 tygodni (160  godzin), które odbywają się w obiektach hotelowych.

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• wysoka kultura osobista i poczucie estetyki

• szybkość podejmowania decyzji i przewidywania

• zdolności organizacyjne

• kreatywność i konsekwencja w realizacji zadań

• odpowiedzialność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej i radzenie sobie ze stresem

• umiejętności negocjacyjne

Prawdziwy hotelarz powinien kierować się zasadami savoir vivre, którego podstawowymi zasadami są: uśmiech, uprzejmość, punktualność, dyskrecja, grzeczność, życzliwość 
i lojalność.

Absolwent może podejmować pracę w hotelach, restauracjach i zajazdach z bazą hotelową.

Technik technologii żywności

Wyuczony zawód: Technik  technologii  żywności

Cykl nauczania: 4 letni, kończony maturą, egzaminem zawodowym oraz uzyskaniem certyfikatu: technik technologii żywności.

Uczeń jest przygotowany do wykonywania następujących zadań zawodowych:

• wytwarzania produktów spożywczych

• obsługi maszyn i urządzeń stosowanych do produkcji wyrobów spożywczych

• organizowania i nadzorowania przebiegu procesów technologicznych w przetwórstwie  spożywczym

• kontrolowania pracy maszyn stosowanych w przetwórstwie żywności

Szkoła organizuje praktyki zawodowe w wymiarze 7 tygodni (280  godzin).

Wymagania stawiane uczniom:

• dobry stan zdrowia

• wysoka kultura osobista i poczucie estetyki

• zdolności manualne

• zdolności organizacyjne

• kreatywność 

• odpowiedzialność

• łatwość nawiązywania kontaktów z ludźmi

• umiejętność pracy w zespole

• przestrzeganie tajemnicy zawodowej i radzenie sobie ze stresem 

Absolwent może podejmować pracę: w zakładach przetwórstwa spożywczego, instytucjach związanych z badaniem żywności, handlem artykułami spożywczymi.

Limit miejsc w szkołach:     

Technikum nr 8     

- technik hotelarstwa - 1 klasa (30 osób)

- technik żywienia i usług gastronomicznych - 2 klasy (60 osób)

- kelner - 1 klasa (30 osób)

Zasadnicza Szkoła Zawodowa nr 6 (3-letnia)

- cukiernik młodociany - 1 klasa   (30 osób)

 piekarz młodociany - 0,5 klasy (15 osób)

- kucharz młodociany - 0,5 klasy (15 osób)

- kucharz uczeń - 2 klasy (60 osób)

Przyjęci kandydaci mają obowiązek posiadania badań do celów sanitarno- epidemiologicznych obowiązujących osoby mające kontakt z żywnością przy jej przetwarzaniu. Uczniowie wykonują badania we własnym zakresie i przedstawiają wychowawcom w dniu rozpoczęcia nauki, tj. 1 września. 

Zespół Szkół Gastronomicznych wraz ze swoimi uczniami realizuje szereg projektów. Są to m.in.:

Akademia młodego zawodowca

Projekt współfinansowany z Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.

Celem głównym projektu jest podniesienie atrakcyjności i jakości kształcenia szkolnictwa zawodowego. Obejmuje dodatkowe zajęcia teoretyczne i praktyczne oraz doposażenie pracowni szkół. 

Przewiduje:

· zwiększenie dostępu do profesjonalnego doradztwa zawodowego dla uczestników projektu.

· wzrost teoretycznych kompetencji zawodowych poprzez zapewnienie dostępu do branżowego języka obcego, zajęć wyrównawczych, zajęć rozwijających i z przygotowania do zawodów.

· poprawę praktycznych kompetencji zawodowych poprzez zapewnienie dostępu do kursów wizyt studyjnych i praktyk u przedsiębiorców.

· podniesienie jakości kształcenia praktycznego poprzez doposażenie pracowni.

Projekt jest realizowany w okresie: od 1 stycznia 2014 do 30 czerwca 2015.

W Zespole Szkół Gastronomicznych do projektu przystąpiło w pierwszym naborze 81 uczniów z III klas Technikum.

Zajęcia obejmują:

- doradztwo zawodowe 

- zajęcia z branżowego języka angielskiego

- zajęcia rozwijające z informatyki z wykorzystaniem programu WIKT 

- zajęcia wyrównawcze (matematyka, język polski, język angielski, język niemiecki) 

- wizyty studyjne (firma cukiernicza, warsztaty w pracowni gastronomicznej prowadzone przez szefów kuchni)

- praktyki. 

„Klucz do kariery" projekt z komponentem ponadnarodowym   

współfinansowany przez Unię Europejską ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego, Program Operacyjny Kapitał Ludzki, Priorytet IX. Rozwój wykształcenia i kompetencji w regionach, Działanie 9.2. Podniesienie atrakcyjności i jakości szkolnictwa zawodowego. Projekt zakłada udzielenie wsparcia uczniom/uczennicom Zespołu Szkół Technicznych i Ogólnokształcących im. Stefana Żeromskiego (ZSTiO) oraz Zespołu Szkół Gastronomicznych im. Marii Skłodowskiej-Curie (ZSG) oraz nauczycielom/nauczycielkom z ZSTiO i ZSG.  

Projekt przewiduje następujące formy wsparcia: 

- Trening autoprezentacji

- Indywidualne doradztwo zawodowe 

- Kursy języka niemieckiego z elementami j. branżowego 

- Kursy języka angielskiego/języka niemieckiego z elementami j. branżowego 

- Kursy obsługi programów informatycznych: 

• Kurs obsługi programu Fidelio  
• Kurs obsługi programu ReHot  
• Kurs obsługi programu Gastro SZEF 
• Kurs obsługi Gastro POS  
• Kurs ECDL Start  

- Kursy zawodowe:

• Kurs przygotowujący do egzaminu zawodowego 

• Kurs zawodowy pracownika recepcji hotelowej i obsługi gości

• Kurs zawodowy - kurs barmański 

• Kurs zawodowy - kurs baristy 

• Kurs zawodowy - Kucharz XXI wieku, czyli jako dożyć 100 lat 

• Kurs zawodowy - serwis specjalny  

• Warsztaty - Warsztaty kompetencji społecznych  

- Praktyki zawodowe:

· Praktyki zawodowe w hotelach

· Praktyki zawodowe w restauracjach dla ZSG; 

· Wizyty studyjne w ramach komponentu współpracy ponadnarodowej: 

· Wizyta studyjna i praktyki w przedsiębiorstwach w Niemczech dla najlepszych uczniów wyłonionych w trakcie realizacji projektu 

· Wizyta studyjna przedstawicieli szkół u partnerów niemieckich dla nauczycieli.

„Mam zawód - mam pracę w regionie”

Projekt realizowany jest  w ramach Programu Operacyjnego Kapitał Ludzki działanie 9.2 Podniesienie atrakcyjności i jakości szkolnictwa zawodowego. 

W projekcie uczestniczą uczniowie Zasadniczej Szkoły Zawodowej Nr 6. Uczestnicy projektu mogą korzystać z różnych form kształcenia zawodowego:

• doradztwo zawodowe (grupowe i indywidualne),

• kursy, w tym:

      - Produkcja ciastek bankietowych, 

      - Elementy zdobnicze produkowane z martwego ciasta wykorzystywane w piekarstwie

      - Zdobnictwo cukiernicze,

      - Kurs barmański

      - Kurs baristy

      - Kurs carvingu

      - Kurs menadżera gastronomii

• dodatkowe zajęcia pozalekcyjne i pozaszkolne,

• wizyty studyjne u pracodawcy,

• dostęp do platformy e-learningowej.

„Wspomaganie na Piątkę”

Projekt realizowany jest w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.

Celem głównym projektu jest podnoszenie jakości funkcjonowania systemu doskonalenia nauczycieli poprzez stworzenie rocznych planów wspomagania, spójnych z rozwojem szkoły w obszarach wymagających szczegółowego wsparcia.

Czas realizacji projektu: od 01.09.2013 do 30.06.2015.

Kwalifikacyjne kursy zawodowe w Zespole Szkół Gastronomicznych  

W ramach kształcenia ustawicznego Zespół szkół Gastronomicznych prowadzi także kursy zawodowe dla następujących kwalifikacji:

- Organizacja żywienia  i usług gastronomicznych

- Technik żywienia i usług gastronomicznych

- Organizacja i nadzorowanie produkcji wyrobów spożywczych. 

- Technik technologii żywności 

O przyjęcie na kwalifikacyjny kurs zawodowy, który trwa dwa semestry, mogą ubiegać się osoby, które:  

- ukończyły 18 lat  z wyjątkiem przypadków, w jakich do publicznej lub niepublicznej szkoły dla dorosłych można przyjąć osobę, która ukończyła 16 albo 15 lat, oraz przypadków, w których osoba, która ukończyła gimnazjum, może spełniać obowiązek nauki przez uczęszczanie na kwalifikacyjny kurs zawodowy 

- posiadają świadectwo ukończenia co najmniej gimnazjum lub ośmioletniej szkoły podstawowej. 

- posiadają zaświadczenie lekarskie zawierające orzeczenie o braku przeciwwskazań zdrowotnych do podjęcia praktycznej nauki w danej kwalifikacji.   

Kwalifikacyjny kurs zawodowy zostaje uruchomiony pod warunkiem, iż liczba uczestników danej kwalifikacji wyniesie minimum 20 osób.  

ZESPÓŁ SZKÓŁ TECHNICZNYCH I OGÓLNOKSZTAŁCĄCYCH IM.   S.ŻEROMSKIEGO W CZĘSTOCHOWIE 

Kształci swoich uczniów m.in. w następujących kierunkach:

XII LICEUM OGÓLNOKSZTAŁCĄCE 

· Klasa turystyczna - przedmioty realizowane w zakresie rozszerzonym: język angielski, geografia, historia, informatyka. Obowiązkowy język angielski i niemiecki lub francuski. 

TECHNIKUM NR 6 

· Technik hotelarstwa 

· Technik żywienia i usług gastronomicznych, obowiązkowy język angielski i niemiecki lub francuski.  

Projekty realizowane przez szkołę:

„Europraktyki” w ramach programu Leonardo da Vinci.

 Dzięki projektowi „Europraktyki”, który jest wkładem w rozwój europejskiego transferu osiągnięć zawodowych oraz działaniem na rzecz podniesienia jakości kształcenia i mobilności zawodowej uczniowie uczący się na kierunkach hotelarstwa i organizacji usług gastronomicznych odbywają czterotygodniowe praktyki u włoskich pracodawców
w miejscowości Rimini. Ponadto w ramach projektu odbywają tygodniowy, intensywny kurs języka włoskiego na poziomie A1 oraz kurs BHP. 

„Akademia młodego zawodowca” jest współfinansowany ze środków Unii Europejskiej
w ramach Europejskiego Funduszu Społecznego.

Szczegółowy opis projektu wyżej. 

„Klucz do kariery” zakłada zwiększenie zdolności do zatrudnienia poprzez podniesienie atrakcyjności i jakości szkolnictwa zawodowego w Częstochowie.

Szczegółowy opis projektu – ZSG Częstochowa.

Współpraca międzynarodowa – transfer innowacji

Projekt „PraeLAB Qualifizierung von Berufsbildungspersonal hinsichtlich der Identifikation und Beratung von Auszubildenden mit hohem Abbruchsrisiko – podwyższanie kwalifikacji personelu w zakresie kształcenia, określania i wsparcia uczniów z grupy wysokiego ryzyka przerywania nauki w szkole” realizowany jest w ramach programu Leonardo da Vinci Transfer Innowacji. Projekty tego typu polegają na przenoszeniu na nowy grunt innowacyjnych rozwiązań wypracowanych w niektórych krajach członkowskich Unii Europejskiej. 

Celem projektu jest podniesienie jakości kształcenia i szkolenia zawodowego. Projekt oparty jest na metodzie badania kompetencji uczniów i doradztwa zawodowego wypracowanej
w Szwajcarii. Jej celem jest zapobieganie przerywaniu nauki przez uczniów szkół zawodowych, a w dalszej perspektywie poprawa sytuacji na rynku pracy. Kompetencje uczniów badane są przy pomocy specjalnie przygotowanych komputerowych testów, następnie tworzony jest profil kompetencji. Tworzone komputerowe modele wskazują uczniów o wysokim ryzyku przerwania nauki. Uczniowie ci otrzymają wsparcie doradców zawodowych. Aby taka metoda mogłaby zostać zastosowana w innych krajach konieczne było przetłumaczenie internetowego narzędzia nazywanego w Szwajcarii smk
i zaadaptowanie go do miejscowych warunków.  Następnie niezbędne było przeprowadzenie szkoleń dla nauczycieli i doradców zawodowych w zakresie posługiwania się tym narzędziem.

Cele projektu:

• innowacyjne podejście do podwyższania kwalifikacji personelu w szkołach zawodowych, przedsiębiorstwach, ośrodkach zatrudnienia i innych instytucjach, dotyczące identyfikacji
i wsparcia uczniów z grupy wysokiego ryzyka przerwania nauki w szkole, 

• wspieranie szkolnictwa zawodowego,

• diagnoza i ocena kluczowych kompetencji w zakresie kształcenia zawodowego,

• poprawa wyszkolenia doradców zawodowych,

• usprawnienie współpracy pomiędzy nauczycielami i doradcami zawodowymi, którzy są zaangażowani w kształcenie zawodowe,

• zastosowanie narzędzia online do identyfikacji uczniów z grupy wysokiego ryzyka przerwania nauki.

KATOLICKA SZKOŁA ZAWODOWA SPECJALNA

STOWARZYSZENIA PRZYJACIÓŁ SZKÓŁ KATOLICKICH

IM. ŚW. ANTONIEGO Z PADWY W CZĘSTOCHOWIE

Szkoła kształci na poziomie szkoły zawodowej w następujących zawodach:     

· Cukiernik

· Kucharz

· Piekarz

· Wędliniarz

· Pracownik pomocniczy obsługi hotelowej

Do szkoły zawodowej przyjmowani są uczniowie z orzeczeniem o potrzebie kształcenia specjalnego (orzeczenie z Poradni Psychologiczno-Pedagogicznej).

Uczniowie szkoły zawodowej mają zapewnione praktyki przygotowujące do wyuczonego zawodu. Zajęcia praktyczne dostosowane są do profilu edukacyjnego. Odbywają się
w zakładach o wysokim standardzie, m.in. w takich firmach, jak: 

· w cukierniach - Jagoda, Jałowiec, Kozłowscy, 

· w hotelach: Ibis, Mercure, Etap, Grand,

· w piekarniach: Górscy, Greenex,

· w restauracji Ecru,

· w ośrodkach szkolno – wychowawczych.

Poza praktykami w zakładach pracy, uczniowie nabywają praktycznych umiejętności
w salach technologicznych na terenie szkoły. Dwie spośród specjalistycznych pracowni szkoły uzyskały akredytację do przeprowadzania egzaminów zawodowych zewnętrznych.

KATOLICKA SZKOŁA PRZYSPOSABIAJĄCA DO PRACY

STOWARZYSZENIA PRZYJACIÓŁ SZKÓŁ KATOLICKICH

IM. ŚW. ANTONIEGO Z PADWY W CZĘSTOCHOWIE

W szkole na poziomie zawodowym kształci się uczniów w zawodach:

· kucharz

· koszykarz - plecionkarz

Szkoła posiada pracownię technologiczną oraz wikliniarską, dzięki którym uczniowie
w praktyczny sposób uczą  się zawodu i nabywają nowych umiejętności.

W pracowni technologicznej uczniowie uczą się, jak dbać o należyty porządek i organizację pracy w kuchni, a także jak przygotować i podawać potrawy.

Sala wikliniarska to prawdziwa pracownia artystyczna. Uczniowie tworzą wiele przedmiotów użytku codziennego, np. kosze, rolety, lampki czy parawany. Prócz plecionek wikliniarskich podopieczni komponują bukiety, lepią z gliny na kole garncarskim i prezentują swoje prace
w konkursach i wystawach.

Kształcenie kadr dla potrzeb
obsługi ruchu turystycznego
w Częstochowie na poziomie wyższym

Akademia Jana Długosza w Częstochowie

INSTYTUT KULTURY FIZYCZNEJ I TURYSTYKI

Obsługa ruchu turystycznego - studia I stopnia

Studenci tej specjalności rozwijają i zdobywają wiedzę, umiejętności i kompetencje
w zakresie szeroko rozumianej obsługi nasilającego się we współczesnym świecie ruchu turystycznego tak krajowego, jak i międzynarodowego. Poza przedmiotami praktycznymi związanymi z tą specjalnością, muszą posiąść stosowne umiejętności i kompetencje
w zakresie języków obcych, celem kontaktowania się na forach międzynarodowych. Mają również posiadać wiedzę i umiejętności w zakresie współczesnych, szybkich form kontaktów międzyludzkich, jak i prowadzenia nowoczesnego biznesu.

Praktyka w biurze podróży (po I roku studiów) lub obiekcie noclegowym (po II roku studiów) jest integralna częścią kształcenia studenta i ma charakter stażu na poszczególnych stanowiskach pracy, a jej podstawowym celem jest wdrożenie studentów do pracy w biurze podróży lub obiekcie noclegowym.

Studenci odbywający praktykę są zobowiązani do udziału we wszystkich formach zajęć, jakie wynikają z programu praktyk tj:

Poznanie:

- struktury i organizacji biura podróży lub bazy noclegowej,

- prawnych podstaw działalności turystycznej,

- organizacji pracy i zakresu czynności pracowników,

- informacji i reklamy ofert turystycznych w biurze podróży,

- form współpracy z kontrahentami w zakresie turystyki krajowej i zagranicznej,

- poznanie rynku usług turystycznych,

- posługiwanie się materiałami informacyjnymi typu: przewodniki, mapy, rozkłady jazdy,

- poznanie struktury organizacyjnej zakładu hotelarskiego,

- zapoznanie się z zadaniami recepcji (rezerwacja pokoju, przyjęcie gościa, opieka w trakcie pobytu, wykonywanie zleceni, rozliczanie i pożegnanie),

- organizacja i technika pracy recepcji

- przyswojenie zasad obowiązujących w kontakcie z gościem

- zapoznanie się z praca działu finansowego

- zapoznanie się z praca działu Kadr

- zapoznanie się z praca działu Technicznego

- zapoznanie się z praca działu Zaopatrzenia

- zapoznanie się z usługami specjalnymi – służbą pięter:

· przygotowanie pokoju na przyjęcie gości, utrzymanie czystości, współpraca z recepcją

· obieg bielizny hotelowej, pralnia hotelowa

· postępowanie z rzeczami pozostawionymi przez gości, depozyt

· stosunek pracowników służby do gości – kultura osobista

- zapoznanie się z gastronomią:

· kuchnia – poznanie układu funkcjonalnego kuchni, zakres obowiązków, obróbka i przechowywanie surowców, kalkulacja cen, gospodarka magazynowa

·  sala restauracyjna – aranżacja sal, obsługa przy stole, przyswojenie stosowanych zachowań i postaw w stosunku do gościa.

Instruktor rekreacji ruchowej – studia I stopnia

Wiedza, umiejętności i kompetencje instruktora rekreacji ruchowej powinny w całości pokrywać zapotrzebowanie społeczne na: zagospodarowanie czasu wolnego, szybką regenerację sił człowieka, umiejętność dostrzegania walorów środowiska naturalnego. Student musi mieć umiejętność współpracy z ludźmi w każdym wieku i umieć zorganizować czas wolny ludzi w różnych środowiskach.

WYŻSZA SZKOŁA HOTELARSTWA I TURYSTYKI 
W CZĘSTOCHOWIE

Kierunek Turystyka i Rekreacja – studia I stopnia

Absolwent kierunku Turystyka i Rekreacja posiada wiedzę ogólną z zakresu nauk przyrodniczych, społecznych i ekonomicznych. Powinien być przygotowany do  podejmowania  działalności  w  zakresie turystyki  i  rekreacji.

 Absolwent  powinien  posiadać  umiejętności:

- organizowania pracy oraz podejmowania przedsięwzięć w  sferze turystyki i rekreacji;

- przygotowywania oferty turystycznej i rekreacyjnej dla różnych grup odbiorców;

- nawiązywania kontaktów i komunikowania się w co najmniej jednym języku obcym.

Absolwent powinien być przygotowany do prowadzenia  własnej  działalności  gospodarczej  i do pracy w:

 - biurach podróży;

 - hotelach;

 - ośrodkach wypoczynkowych, sportowych i rekreacyjnych;

 - centrach rekreacji i odnowy biologicznej;

 - gospodarstwach agroturystycznych i ośrodkach doradztwa rolniczego;

 - administracji rządowej i samorządowej;

 - organizacjach społecznych;

 - fundacjach i stowarzyszeniach;

 - szkolnictwie – po ukończeniu  specjalności nauczycielskiej (zgodnie ze standardami kształcenia przygotowującego do wykonywania zawodu nauczyciela).

Absolwent powinien znać język obcy na poziomie biegłości B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego  Rady  Europy  oraz  umieć  posługiwać  się  językiem  specjalistycznym umożliwiającym  porozumiewanie  się  w działalności  zawodowej.  Absolwent  powinien  być przygotowany do podjęcia studiów drugiego stopnia.

Dzięki podpisaniu umowy o współpracy między Górnośląską Wyższą Szkołą Handlową
w Katowicach a Wyższą Szkołą Hotelarstwa i Turystyki w Częstochowie absolwenci studiów licencjackich mają możliwość kontynuowania nauki na studiach II stopnia na kierunku Turystyka i Rekreacja specjalność: Turystyka międzynarodowa. Studia trwają 2 lata
i prowadzone są w systemie niestacjonarnym (zaocznym).

Kierunek: Technologia Żywności i Żywienie Człowieka – studia I stopnia

Absolwent studiów posiada ogólną wiedzę i umiejętności z zakresu chemii żywności oraz nauk technicznych, technologicznych, żywieniowych i ekonomicznych, niezbędną do organizacji produkcji łącznie z doborem  maszyn i urządzeń. Jest specjalistą w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania i kontroli jakości żywności. Jest przygotowany do pracy na stanowiskach inżynierskich w przedsiębiorstwach, zakładach i instytucjach zajmujących się przetwórstwem, kontrolą, obrotem żywności oraz żywieniem człowieka. Zna zasady funkcjonowania rynku i rozumie zasady marketingu produktów i usług związanych
z żywnością i żywieniem człowieka. Potrafi posługiwać się techniką komputerową
w sterowaniu procesami technologicznymi oraz zarządzaniu przedsiębiorstwem. Rozumie istotę podejścia systemowego i procesowego w zarządzaniu przedsiębiorstwem, zasady sterowania przepływami informacji, środków finansowych, zasobów ludzkich i materialnych, a także istotę logistycznej obsługi klienta.

Absolwent posiada wiedzę umiejętności rozwiązywania problemów z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka:

- projektowania produkcyjnych procesów technologicznych i technologii żywienia,

- zarządzania specjalistycznymi funkcjami i procesami logistycznymi w przemyśle spożywczym,

- posługiwania się systemami informatycznego wspomagania procesem produkcyjnym,

- zarządzania kosztami, finansami oraz kapitałem w przedsiębiorstwie produkcyjnym
i usługowym,

- przedstawiania i uzasadniania poglądów związanych z dążeniem do poprawy operacyjnego zarządzania technologiami,

- usprawniania zarządzania technologicznego w obszarach funkcjonalnych podmiotu gospodarczego,

- doboru personelu i jego szkolenia.

Absolwent zna język obcy na poziomie biegłości B2 Europejskiego Systemu Opisu Kształcenia Językowego Rady Europy oraz umie posługiwać się językiem specjalistycznym
z zakresu technologii żywności i żywienia człowieka. Absolwent ma wpojone nawyki ustawicznego kształcenia oraz jest przygotowany do podjęcia studiów drugiego stopnia. Zdobytą wiedzę i umiejętności potrafi wykorzystać w pracy zawodowej z zachowaniem zasad prawnych i etycznych.

Absolwenci są przygotowani do pracy w małych, średnich i dużych przedsiębiorstwach zajmujących się:

- doradztwem w zakresie żywienia człowieka i przetwórstwa żywności,

- doradztwem w zakresie przemysłu spożywczego,

- żywieniem zbiorowym,

- przetwórstwem żywności,

- handlem wewnętrznym i zagranicznym żywnością,

- produkcją w różnych branżach przemysłu spożywczego.

 Absolwenci są także przygotowani do pracy w:

- szkolnictwie różnego szczebla w zakresie nauki o żywności i żywieniu,

- biurach projektowych i szkolnictwie zawodowym,

- placówkach naukowo-badawczych,

- instytucjach i laboratoriach związanych z badaniem żywności i jej obrotem,

- placówkach profilaktyczno-zdrowotnych (szpitale, sanatoria, służby sanitarno-epidemiologiczne itd.),

- inspekcjach zajmujących się kontrolą żywności i żywienia,

- organizacjach ochrony konsumenta, 

- organizacjach zajmujących się upowszechnianiem wiedzy z zakresu żywienia człowieka oraz gospodarstwa domowego.

Studia podyplomowe:

Turystyka i Hotelarstwo

Studia przeznaczone są dla osób posiadających wyższe wykształcenie pragnących zdobyć kwalifikacje do kierowania placówkami turystycznymi i hotelami. Absolwenci znajdą zatrudnienie w biurach podróży, hotelach, obiektach gastronomicznych, ośrodkach wypoczynkowych i rekreacyjnych, a także w organizacjach społecznych oraz administracji na stanowiskach związanych z turystyką i hotelarstwem. Przygotowanie zawodowe zapewnia zdobyta wiedza z zakresu zarządzania, problematyki ekonomicznej, finansowej i marketingu w sferze usług turystycznych i hotelarskich.

Technologia żywności, żywienie i gastronomia – dla nauczycieli

Studia przeznaczone są dla osób posiadających wyższe wykształcenie pragnących poszerzyć posiadaną wiedzę oraz dla nauczycieli w celu przygotowania do nauczania przedmiotów
z zakresu technologii żywności, żywienia człowieka oraz gastronomii. Program studiów uwzględnia zmiany w programach nauczania dokonane przez Ministerstwo Edukacji od roku szkolnego 2012/13.

Żywienie w gastronomii

Absolwent posiada umiejętności związane z planowaniem żywienia dla różnych grup,
z uwzględnieniem współczesnych wymagań związanych z zapewnieniem jakości
i bezpieczeństwa żywności.

Zarządzanie jakością i bezpieczeństwem żywności

Oferta studiów jest skierowana do osób posiadających wykształcenie wyższe magisterskie  lub zawodowe (zarówno stopień licencjata jak i  inżyniera), pracujących  bądź poszukujących pracy w branży gastronomicznej i spożywczej. 

Cel studiów: Przygotowanie absolwentów do praktycznego wdrażania systemów jakości
i bezpieczeństwa zdrowotnego żywności zgodnie z wymaganiami prawnymi oraz pełnienia funkcji menedżera i audytora jakości, a także negocjatora z innymi jednostkami kontrolnymi
i produkcyjnymi.

DOSKONALENIE KADR W TURYSTYCE

Zmieniający się rynek pracy, nowe technologie, nowe zawody i specjalności powodują, iż stopniowo wzrasta znaczenie kształcenia nieformalnego, ustawicznego.

Najcenniejszym kapitałem każdego przedsiębiorstwa turystycznego są pracownicy, którzy posiadają umiejętność bezpośredniego kontaktu z klientem i zawierania transakcji, jednakże funkcjonujący system kształcenia kadr dla turystyki często nie nadąża za potrzebami rynku. Wymagania turystów wzrastają, w związku z czym wzrasta także zapotrzebowanie na wykwalifikowane kadry. Atrakcyjność odwiedzanych miejsc musi iść w parze
z zapewnieniem wysokich standardów usług turystycznych, zarządzania obiektem, obsługi klienta, wykorzystania nowoczesnych technologii.

Szkolenia w sferze turystyki winny być poprzedzone kompleksowymi badaniami potrzeb osób funkcjonujących w turystyce i mających na nią wpływ.

Analizując system doskonalenia kadr w turystyce można wyodrębnić kilka rodzajów szkoleń kierowanych do ściśle zdefiniowanych grup odbiorców.

1. Szkolenia dla przedsiębiorców menedżerów:

· organizacja i zarządzanie przedsiębiorstwem turystycznym,

· zarządzanie zasobami ludzkimi,

· finanse w przedsiębiorstwie turystycznym,

· skuteczny marketing usług turystycznych,

· zarządzanie jakością i wdrażanie systemów zarządzania jakością ISO w turystyce,

· ochrona środowiska w gospodarce turystycznej,

· bezpieczeństwo w turystyce,

· informatyka i internet w gospodarce turystycznej,

· współpraca przedsiębiorstw turystycznych z tour operatorami,

· prawa producentów i konsumentów w turystyce,

· transport w turystyce,

· ubezpieczenia w turystyce,

· sprzedaż bezpośrednia i tworzenie wizerunku firmy,

· techniki negocjacyjne, sztuka komunikowania się,

· języki obce

· zastosowanie komputerów w procesie sprzedaży (e-commerce);

2. Szkolenia dla pracowników biur podróży i bazy noclegowej (szkolenia zawodowe):

· obsługa ruchu turystycznego,

· techniki kulinarne,

· języki obce,

· obsługa kelnerska,

· catering,

· utrzymanie czystości w pomieszczeniach hotelowych dla pokojowych
 i sprzątaczek, 

· organizacja i techniki usług hotelowych,

· opiekun osób starszych z kursem masażu,

· opiekun dzieci,

· podstawowa pomoc medyczna w turystyce – zadania pielęgniarek
i opiekunów,

· specjalista ds. reklamy.

3.  Szkolenia dla pracowników samorządu terytorialnego i organizacji turystycznych:

· źródła finansowania projektów turystycznych,

· promocja lokalnego produktu turystycznego,

· planowanie turystyki w regionie,

· rozwój turystyki w regionie w oparciu o współpracę samorządów lokalnych, przedsiębiorców branży turystycznej i organizacji turystycznej,

· produkt turystyczny i jego rozwój,

· sprzedaż lokalnego produktu turystycznego,

· skuteczny marketing usług turystycznych,

· prawo w turystyce,

· zarządzanie lokalnym produktem turystycznym,

· komercjalizacja produktu turystycznego,

· języki obce,

· wykorzystanie nowych technologii informatycznych w promocji lokalnych produktów turystycznych.

4. Szkolenia dla informatorów turystycznych – pracowników centrów informacji turystycznej, jak również pracowników biur podróży, bazy noclegowej, przewodników turystycznych, samorządu terytorialnego, wykonujących pracę informatora turystycznego dodatkowo, poza etatowym zatrudnieniem

· organizacja przez Śląską Organizację Turystyczną raz w roku study-tour dla informatorów turystycznych, polegających na bezpośrednim poznaniu produktów turystycznych w wybranym regionie województwa śląskiego.

5. Szkolenia dla kadry społecznej (wolontariatu) organizacji społecznych, turystycznych 
i młodzieżowych. Szkoleniem społecznych kadr dla turystyki zajmuje się głównie Polskie Towarzystwo Turystyczno-Krajoznawcze i organizuje następujące rodzaje szkoleń dla swych członków i sympatyków:

· instruktor PTTK,

· przodownik PTTK,

· znakarz PTTK,

· strażnik ochrony przyrody,

· społeczny opiekun zabytków,

· kierownik wycieczek szkolnych i obozów młodzieżowych.

6. Szkolenia wewnętrzne (dokształcające) poszczególnych grup zawodowych:

· przewodnicy turystyczni,

· piloci wycieczek,

· informatorzy turystyczni,

· kadra społeczna w zakresie turystyki i krajoznawstwa.

7. Organizacja konferencji, seminariów, warsztatów, konkursów podnoszących jakość obsługi turystów.

W ww. opracowaniu skupiłam się na szkoleniu i doskonaleniu kadr dla bezpośredniej obsługi ruchu turystycznego. Warto jednak dodać, iż bardzo istotne w prawidłowej obsłudze turystów są inne zawody, w sposób pośredni współpracujące z branżą turystyczną. Są to m.in.: informatycy przygotowujący nowoczesne narzędzia sprzedaży i marketingu usług turystycznych, specjaliści od marketingu i wizerunku produktu turystycznego, kadra naukowa zajmująca się badaniem ruchu turystycznego, zawody paraturystyczne takie, jak: ratownik GOPR, WOPR, instruktor nurkowania, instruktor speleolog, instruktor narciarstwa zjazdowego i śladowego, animator kultury, instruktor fitness itp.

Opracowanie:

Elżbieta Trzeciak
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