Innowacja Pedagogiczna

SCENARIUSZ NR1ZAJEC SZKOLENIOWYCH

W ramach innowacji pedagogicznej w Branzowej Szkole | stopnia w Mtodziezowym
Osrodku Wychowawczym w Jaworku pt. "Fachowcy od ziarenek”.

Zawod: kucharz
Efekt ksztalcenia:

o HGT.02.2.1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii,

» HGT.02.2.2) ocenia jakosc¢ zywnosci,

o HGT.02.2.8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw,

o HGT.02.4.1) stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwg dla gastronomii,
* HGT.02.4.2) stosuje receptury gastronomiczne,

e HGT.02.4.3) stosuje metody i techniki przygotowania dan,

e HGT.02.5.2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan,

e HGT.02.7.2) stosuje zasady komunikacji interpersonalne;

Temat zaje¢: Chemex - szklany zaparzacz do kawy.

Czas realizacji: 180 minut

Cel ogblny: nabycie wiedzy z zakresu parzenia kawy metoda alternatywnga za pomocg
Chemex - szklanego zaparzacza do kawy, zapoznanie ucznidw z receptura i sposobem
wykonania ciasteczek z logo Mtodziezowego Osrodka Wychowawczego w Jaworku.

Cele operacyjne/kryteria weryfikacji:

e dobiera surowce do sporzadzania napojow,

» stosuje receptury gastronomiczne,

e dobiera akcesoria do wybranego zaparzacza stosowanego podczas parzenia
kawy,

» prawidtowo stosuje sprzet do parzenia kawy zgodnie z zasadami,

e nakrywa prawidtowo stolik,

e proponuje uczestnikom spotkanie kawe.

Metody i formy realizacji zajec:

e wyktad informacyjny, pogadanka, pokaz, prezentacja,
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* metoda praktyczna - ufatwia uczniom bezposrednie poznanie rzeczywistosc,
sprzyja rozwojowi myslenia, tgczenia faktow, przygotowuje wucznia do
samodzielnego dziatania i twérczych poszukiwar odpowiedzi na postawione
pytania,

* pracazbiorowa - uczestnicy wystuchajg krotkiego wyktadu wprowadzajacego do
tematu, a nastepnie prowadzg dyskusje z nauczycielem w formie pogadanki,

¢ pracaindywidualna,

* pracazespotowa - dwie grupy,

e podczas pracy w grupie bedzie ksztattowana umiejetnosc wspotpracy w grupie.

Giéwne czynnosci uczniéw:

* biorg udziat w pogadance, dyskusji,

* sporzadzajg kawe metodg alternatywna,
* dokonujg oceny przygotowanej kawy,

* prezentujg efekt pracy wtasnej,

* podsumowujg efekty pracy wiasnej.

Pomoce i materialy do zaje¢:

*» Chemex,

» surowce (kawa, mleko, filtry),

* podreczniki do zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych,
e bielizna i zastawa stotowa,

* surowce niezbedne do sporzadzania ciasteczek z logo,

* receptura,

o formyi pieczecie,

* naczynia stotowe,

e stolnica,

o piekarnik,

e folia, .
e tasma,

e ozdobne sznurki.
Przebieg zajec:

1. czynnosci organizacyjne;
2. pytania wprowadzajace;
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3. instruktaz wprowadzajacy: nauczyciel prowadzi wyktad informacyjny
z prezentacjy  multimedialng.  przybliza  historie ~ powstania metod
alternatywnych. Pokazuje sprzet za pomoca, ktérego mozna zaparzy¢ kawe oraz
zdjecia z ciasteczkami, ktore maja logo i stuzg do reklamy firmy, zaktadu pracy,
szkoly itp., nauczyciel przedstawia sprzet niezbedny do kawy i ciasteczek.

4. czynnoéci gtbwne: moderowanie pracy samodzielnej uczniéw, analiza
wykonanego zadania w zakresie wtasciwego doboru surowcow i poprawnego
przygotowania kawy metoda alternatywng, biorg udziat w pogadance, dyskusji,
czynnie wykonujg zadania o charakterze praktycznym, dokonujg oceny,
prezentujg wyniki pracy wfasnej i zespotowej, podsumowujg efekty pracy
wiasnej.

Kryteria oceniania/kryteria weryfikacji: przedstawienie efektow pracy ucznia
ze szczegblnym uwzglednieniem techniki przygotowania kawy przy uzyciu Chemexu -
zaparzacza do kawy, metodyka wykonania kawy z uwzglednieniem wiasciwego doboru
surowcéw, przedstawienie efektow sporzadzania ciasteczek.

Pytania podsumowujace:

1. ukierunkowane na sprawdzenie jakie efekty dla ucznia przyniosty
przeprowadzone zajecia;
2. jakie s efekty.innowacji dla szkoty.
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SCENARIUSZ NR 2 ZAJEC SZKOLENIOWYCH

W ramach innowacji pedagogicznej w Branzowej Szkole | stopnia w Mtodziezowym
Os$rodku Wychowawczym w Jaworku pt. "Fachowcy od ziarenek”.

Zawod: kucharz
Efekt ksztalcenia:

e HGT.02.2.1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii,

e HGT.02.2.2) ocenia jakos¢ zywnosdi,

o HGT.02.2.8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw,

o HGT.02.4.1) stosuje terminologie miedzynarodowg wtasciwg dla gastronomii,

)

)

)

)
o HGT.02.4.2) stosuje receptury gastronomiczne,
o HGT.02.4.3) stosuje metody i techniki przygotowania dan,
» HGT.02.5.2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan,
)

e HGT.02.7.2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej
Temat zajec: Przelewowe metody parzenia kawy (drip i Aeropress).

Czas realizacji: 180 minut

Cel ogdlny: nabycie wiedzy z zakresu sporzadzania kaw przelewowymi metodami
alternatywnymi (drip i Aeropress).

Cele operacyjne/kryteria weryfikacji:

o dobiera surowce do sporzgdzania napojow,

e stosuje receptury gastronomiczne,

e dobiera akcesoria do wybranego zaparzacza stosowanego podczas parzenia
kawy,

e prawidtowo stosuje sprzet do parzenia kawy zgodnie z zasadami,

o sporzadza kawe z teksturowanym mlekiem metoda malowania.

Metody i formy realizacji zajec:

e instruktaz,

e pracaindywidualna - ¢wiczenia praktyczne,
e pracaw zespotach dwuosobowych,

o dyskusja.
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Gtéwne czynnosci uczniow:

e biorg udziat w pogadance, dyskusji,

e czynnie wykonuja zadania o charakterze praktycznym,
e dokonujg oceny sporzadzonej kawy,

e prezentujg wyniki pracy wtasnej i zespotowe)],

e podsumowuja efekty pracy wtasnej,

e biorg udziat w podsumowaniu.

Pomoce i materiaty do zajec:

o przelewowe urzadzenia do parzenia kawy (drip, Aeropress),
o surowce (kawa - rézne rodzaje, mleko, filtry),

e sprzet do ozdabiania kawy,

e podreczniki do zawodu kucharz.

Przebieg zajec:

1. czynnosci organizacyjne,
2. pytania wprowadzajace,
e Co stanowi baze do tworzenia prawidtowo zaparzonej kawy?
o Jakie znane sg metody alternatywne parzenia kawy?
o Jakie s3 mozliwoéci wykorzystania i zastosowania wiedzy i umiejetnosci?
3. instruktaz wprowadzajacy;
4. czynnodci gtéwne - sporzadzanie kawy metodami przelewowymi, ktore naleza
do metod alternatywnych, malowanie na kawie, analiza wykonanego zadania
w zakresie whasciwego doboru surowcéw, poréwnanie smaku kaw a co za tym
idzie metod alternatywnych.

Kryteria oceniania/kryteria weryfikacji: przedstawienie efektow pracy ucznia ze
szczegdlnym uwzglednieniem metody sporzgdzenia kawy, poréwnanie metod
sporzadzania kaw, uwypuklenie wtasciwego smaku kawy, metodyka wykonania kaw.

Pytania podsumowujgce:

1. ukierunkowane na sprawdzenie jakie efekty dla stuchacza przyniosty
przeprowadzone zajgcia;
2. jakie sa efekty innowacji dla szkoty.
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SCENARIUSZ NR 3 ZAJEC SZKOLENIOWYCH

W ramach innowacji pedagogicznej w Branzowej Szkole | stopnia w Miodziezowym
Osrodku Wychowawczym w Jaworku pt. "Fachowcy od ziarenek”.

Zawdd: kucharz
Efekt ksztatcenia:

* HGT. HGT.02.2.1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii,
e HGT.02.2.2) ocenia jakos¢ zywnosci,

* HGT.02.2.8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzadzania potraw,

* HGT.02.4.1) stosuje terminologie miedzynarodowa wtasciwg dla gastronomii,

)

)
e HGT.02.4.2) stosuje receptury gastronomiczne,
e HGT.02.4.3) stosuje metody i techniki przygotowania dan,
e HGT.02.5.2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan,
)

e HGT.02.7.2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

Temat zajeé: Swieto kawy - zastosowanie sprzetu | urzagdzen do przygotowania dan
i napojow.

Czas realizacji: 180 min.

Cel ogdlny: zapoznanie uczestnikow z procesem pozyskiwania kawy (od roéliny do
filizanki espresso) oraz z réznymi sposobami wykorzystania produktu jakim jest kawa;
integracja uczestnikow spotkania, przyjemne i twércze spedzenie wspélnego czasu.

Cele operacyjne/kryteria weryfikacji:

» dobiera surowce do sporzadzania napojéw,

e stosuje receptury gastronomiczne,

o dobiera akcesoria do wybranego zaparzacza stosowanego podfzas parzenia
kawy,

e prawidtowo stosuje sprzet do parzenia kawy zgodnie z zasadami,

e sporzadzg kawe z teksturowanym mlekiem,

e nakrywa stolik.
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Metody i formy realizacji zajec:

wyktad informacyjny, pogadanka, pokaz, prezentacja,

metoda praktyczna - utatwia uczniom bezpoérednie poznanie rzeczywistosdi,
sprzyja rozwojowi myslenia, tgczenia faktow, przygotowuje ucznia do
samodzielnego dziatania i twérczych poszukiwan odpowiedzi na postawione
pytania,

praca zbiorowa -uczestnicy wystuchuja krétkiego wyktadu wprowadzajgcego do
temat, a nastepnie prowadzg dyskusjeg z nauczycielem w formie pogadanki,
praca zespotowa - w grupach 3-4-osobowych,

podczas pracy w grupie bedzie ksztattowana umiejetnos¢ wspotpracy w grupie.

Gléwne czynnosci ucznidw:

biora udziat w pogadance, dyskusji,

czynnie wykonuja zadania o charakterze praktycznym,
dokonujg oceny sporzadzonej kawy,

prezentuja wyniki pracy wtasnej i zespotowe],
podsumowuija efekty pracy wiasnej,

biorg udziat w podsumowaniu.

Pomoce i materialy do zajec:

zaparzacze do parzenia kawy,

surowce (kawa - rozne rodzaje, mleko, filtry),
sprzet do ozdabiania kawy,

bielizna i zastawa stotowa,

stoly i krzesta cateringowe,

witryna chtodzaca,

podreczniki do zawodu kucharz.

Przebieg zajec:

1.
2,

czynnosci organizacyjne;
pytania wprowadzajgce;
Co stanowi baze do tworzenia prawidtowo zaparzonej kawy?

o Jakie znane sg metody alternatywne parzenia kawy?
o Jakie sa mozliwosci wykorzystania i zastosowania wiedzy i umiejetnosci?
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Jeden z uczniow prezentuje opowiescé:
~BAJKA O MARCHEWCE, JAJKU | ZIARENKACH KAWY...”

Pewna mtoda kobieta postanowita zwierzyc sie swojej babci ze swaich trosk -
niedawno odkryta wieloletni romans swojego meza, co spowodowaifo, Ze jej
dotychczasowe Zzycie legto w gruzach. Byta wyciericzona ciaglty walkg o swoje
szczescie, miata wrazenie ze tuz po rozwigzaniu jednego problemu pojawit sie
nastepny...

Babcia zaprowadzita jg do kuchni. Napetnita trzy garnki wodg i doprowadzita
Je do wrzenia. Nastepnie do pierwszego garnka wrzucita marchewki, do nastepnego
Jajka, a do ostatniego ziarna kawy. Zostawita je na ogniu przez 20 minut, nie mowigc
w tym czasie do wnuczki nawet. Po tym czasie babcia wytqczyta kuchenke i wytowita
marchewkina talerz. To samo uczynita z jajkami, natomiast kawe przelata do stojace]
obok filizanki.

W tym momencie zwrdcita sie do swojej wnuczki: “Powiedz mi co widzisz”.

“Marchewki, jajka i kawe.” - odpowiedziata wnuczka.

Babcia poprosita wnuczke aby wzieta marchewke do reki i powiedziata jej co czuje.
Marchewxa stata sie miekka. Nastepnie babcia polecita jej zbic skorupke jajka. Gy
WnUuczka to uczyniia, spostrzegia, ze jajko stato sie twarde w srodku. Na koniec babcia
poprosita jg aby skosztowata kawy. Wnuczka usmiechneta sie w zamysleniu, gdy
poczuta fef bogaty aromat.

“Ale co to wszystko znaczy, babciu?”

Babcia wytiumaczyta, ze wszystkie te obiekty doswiadczyty tej samej
niepomysinosci losu - wrzgcej wody. fednak kazdy z nich zareqgowat inaczej.
Marchewki wpadaty do wody twarde, silne i mocne jednak wychodzity z nigj miekkie
i stabe. Jajka natomiast przed kontaktemn z wodq kryly delikatne wnetrze, jednak po
ugotowaniu stawaty sie twardsze i mocniejsze. Najbardziej wyjatkowe byly jednak
ziarnka kawy, poniewaz tylko one jako jedyne potrafity zmienic wode samag w sobie
i przeistoczy¢ jg w cos innego.

“Ktorym z nich jestes, gdy hfepowodzema pukajg do twych drzwi?” - zapytoata

babcia. “Marchewkg, jajkiem czy ziarnami kawy?”

instruktaz  wprowadzajagcy: nauczyciel prowadzi wyktad informacyjny
z prezentacjg multimedialng na temat rosliny jaka jest kawa. Skad pochodzi.
Przedstawia rosline zielong, ziarna przed i po procesie palenia. Zwraca
szczegblng uwage na proces palenia kawy. Piec - kawa wypalana jest
w specjalistycznych piecach. Zdecydowana wigkszos¢ z nich to tak zwane piece
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bebnowe. Zasilane s3 najczesciej paliwem w postaci palnego gazu.
Najwazniejsze elementy takiej maszyny to: beben, palnik, cooling tray, proces
palenia.

4. czynnosci gtéwne - sporzgdzanie kawy, za pomocg zaparzaczy, ozdabianie kawy
- latte art, analiza wykonanego zadania w zakresie wiasciwego doboru
surowcow, poréwnanie smaku kaw a co za tym idzie metod alternatywnych.
Kazdy z obecnych ma mozliwo$¢ zamowic¢ kawe, ktorg lubi i przy filizance tego
napoju spedzi¢ mito czas wymieniajac wiasne spostrzezenia dotyczace same
kawy.

Kryteria oceniania/kryteria weryfikacji: przedstawienie efektdow pracy ucznia ze
szczegolnym  uwzglednieniem metody sporzadzenia kawy, poréwnanie metod
sporzadzania kaw, uwypuklenie wtaéciwego smaku kawy, metodyka wykonania kaw.

Pytania podsumowujjce:

1. ukierunkowane na sprawdzenie jakie efekty dla stuchacza przyniosty
przeprowadzone zajecia;
2. jakie sg efekty innowacji dla szkoty.
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SCENARIUSZ NR 4 ZAJEC SZKOLENIOWYCH

W ramach innowacji pedagogicznej w Branzowe]j Szkole | stopnia w Mtodziezowym
Osrodku Wychowawczym w Jaworku pt. "Fachowcy od ziarenek”.

Zawod: kucharz

Efekt ksztalcenia:

e HGT.02.2.1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii,

o HGT.02.2.2) ocenia jako$¢ zywnosdi,

e HGT.02.2.8) uzytkuje maszyny i urzadzenia podczas sporzgdzania potraw,

o HGT.02.4.1) stosuje terminologie miedzynarodowg wtasciwa dla gastronomii,
e HGT.02.4.2) stosuje receptury gastronomiczne,

e HGT.02.4.3) stosuje metody i techniki przygotowania dan,

e HGT.02.5.2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan,

e HGT.02.7.2) stosuje zasady komunikacji interpersonalnej

)
)
)
)

Temat zajec: ,Jaworkowa kawa”, czyli wtasna kompozycja smakowa kawy. Zasady

cuppingu.

Czas realizacji: 180 minut

Cel ogélny: nabycie wiedzy z zakresu tworzenia indywidualnych mieszanek kaw
metodami alternatywnymi, nabycie wiedzy z zakresu znajomosci ,procedury” oceny

kawy.
Cele operacyjne/kryteria weryfikacji:

e dobiera surowce do sporzadzania napojow,

e stosuje receptury gastronomiczne,

» dobiera akcesoria do wybranego zaparzacza stosowanego podczas parzenia
kawy, ’ “

e prawidtowo stosuje sprzet do parzenia kawy zgodnie z zasadami,

e tworzy smaki, niezwykte kompozycje zapachowe na zyczenie klienta,

e ocenia kawe metoda cuppingu,

e testuje smaki,

e przestrzega wymogow sanitarnych i BHP.
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Metody i formy realizacji zajec:

praca w grupie lub w parach lub indywidualnie,
pogadanka,

¢wiczenia praktyczne,

dyskusja.

Gléwne czynnosci uczniow:

biorg udziat w pogadance, dyskusji,

czynnie wykonujg zadania o charakterze praktycznym,
dokonujg oceny kawy metodg cuppingy,
podsumowuja efekty pracy wtasnej,

biorg udziat w podsumowaniu.

Pomoce i materialy do zajec:

zaparzacze do parzenia kawy wraz z surowcami,

surowce (kawa - rozne rodzaje, mleko, filtry),

sprzet do oceny kawy metoda cuppingy,

podreczniki do zawodu technik zywienia i ustug gastronomicznych,
sprzet do ozdabiania kawy,

artykuty spozywcze do produkgji pierniczka ( maka, kakao, olej, woda, miod),
formy i foremki do pieczenia,

waga,

watek do ciasta,

witryna chtodzaca,

stolnica.

Przebieg zajec:

T

N

czynnosci organizacyjne;

pytania wprowadzajace;

Co stanowi baze do tworzenia prawidtowo zaparzonej kawy?

Jakie znane sg metody alternatywne parzenia kawy?

Jakie sa mozliwoéci wykorzystania i zastosowania wiedzy i umiejetnosci?
Na czym polega ocena organoleptyczna?

Jakie sa mozliwoéci wykorzystania metody cuppingu?

na
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4.

1

instruktaz wprowadzajgcy;

czynnosci gtowne - ¢wiczenia w mieszaniu réznych gatunkéw kaw i sporzadzanie
kawy metodami przelewowymi, ktére nalezg do metod alternatywnych,
ozdabianie kawy - latte art. (spienione mleko, karmel, cynamon, kakao, itp.),
analiza wykonanego zadania w zakresie wiasciwego doboru surowcéw, wybor
najlepszego smaku i poréwnanie smaku kaw, a co za tym idzie - metod
alternatywnych, sporzadzenie i spisanie receptury na ,Jaworkowa kawe”.
Stworzenie pierniczka - wg wiasnej receptury, jako dodatku do kawy,
z wykorzystaniem  okolicznoéciowych ~ foremek.  Monitorowanie  pracy
samodzielnej ucznia, analiza wykonanego zadania w zakresie znajomosci
rodzajow kaw.

Kryteria oceniania/kryteria weryfikacji: przedstawienie efektéw pracy ucznia
z uwzglednieniem wybranej metody sporzadzenia kawy, poréwnanie metod
sporzadzania kaw, uwypuklenie wtasciwego smaku kawy, metodyka wykonania kaw.
przedstawienie efektéw pracy ucznia ze szczegdlnym uwzglednieniem umiejetnosci
oceniania organoleptycznego kaw.

Pytania podsumowujace:

ukierunkowane na sprawdzenie jakie efekty dla stuchacza przyniosty
przeprowadzone zajecia;

2. jakie sg efekty innowacji dla szkoty.
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SCENARIUSZ NR 5 ZAJEC SZKOLENIOWYCH

W ramach innowacji pedagogicznej w Branzowej Szkole | stopnia w Mtodziezowym
Oérodku Wychowawczym w Jaworku pt. "Fachowcy od ziarenek”.

Zawod: kucharz
Efekt ksztatcenia:

e HGT.02.2.1) charakteryzuje produkty i ich zastosowanie w gastronomii,
o HGT.02.2.2) ocenia jako$¢ zywnosdi,

)

)
o HGT.02.2.8) uzytkuje maszyny i urzgdzenia podczas sporzgdzania potraw,
e HGT.02.4.1) stosuje terminologie miedzynarodowa wiasciwg dla gastronomii,
)

e HGT.02.4.2) stosuje receptury gastronomiczne,

o HGT.02.4.3) stosuje metody i techniki przygotowania dan,
o HGT.02.5.2) uzywa zastawy stotowej do serwowania dan,

e HGT.02.7.2) stosuje zasady komunikacji interpersonalne]

Temat zaje¢: Metody parzenia kawy - metoda cyrkulacyjna z zastosowaniem kawiarki.
Czas realizacji: 180 minut

Cel ogélny: nabycie wiedzy z zakresu sporzadzania kaw metodg cyrkulacyjng
z zastosowaniem kawiarki.

Cele operacyjne/kryteria weryfikacji:

o dobiera surowce do sporzadzania napojow,
s stosuje receptury gastronomiczne,
 prawidtowo stosuje sprzet do parzenia kawy zgodnie z zasadami.

Metody i formy realizacji zajgc:

e instruktaz,
o praca indywidualna - ¢wiczenia praktyczne,
o dyskusja.

Gtéwne czynnosci uczniow:

e biorg udziat w pogadance, dyskusji,
e czynnie wykonuja zadania o charakterze praktycznym,
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dokonujg oceny sporzadzonej kawy,
prezentujg wyniki pracy wiasnej i zespotowej,
podsumowujg efekty pracy wtasnej,

biorg udziat w podsumowaniu.

Pomoce i materiaty do zajec:

kawiarka
surowce (kawa - rézne rodzaje, mleko, filtry)
podreczniki do zawodu kucharz.

Przebieg zajec:

1,

Czynnosci organizacyjne;

pytania wprowadzajace;

Co stanowi baze do tworzenia prawidtowo zaparzonej kawy?
Jakie znane sg metody alternatywne parzenia kawy?
Jakie sg mozliwosci wykorzystania i zastosowania wiedzy i umiejetnosci?

instruktaz wprowadzajacy;

Czynnosci gtowne - sporzgdzanie kawy metodami alternatywnymi, za pomoca

kawiarki, analiza wykonanego zadania w zakresie wtaéciwego doboru surowcéw,

porownanie smaku kaw a co za tym idzie metod alternatywnych.

Kryteria oceniania/kryteria weryfikacji: przedstawienie efektéw pracy ucznia ze
szczegblnym uwzglednieniem metody sporzadzenia kawy, poréwnanie metod

sporzgdzania kaw, uwypuklenie wtasciwego smaku kawy, metodyka wykonania kaw.

Pytania podsumowujgce:

1. ukierunkowane na sprawdzenie jakie efekty dla stuchacza przyniosty

przeprowadzone zajecia;

2. jakie sg efekty innowacji dla szkoty.
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4,6, Wytyczne do realizacji innowacji
pedagogicznej i zasady wdrozenia

Warunkiem wstepnym wdrozenia programu jest jego akceptacja przez dyrekcje
szkoty oraz wskazanie kadry dydaktycznej do przygotowania merytorycznego,
wynikajagcego z programu innowacji. W kolejnym kroku szkota powinna zostal
Wwyposazona w sprzet wspierajacy proces innowacji, wynikajacy z diagnozy szkoty oraz
wskazany w programie innowacji. W ramach dostawy sprzetu kadra dydaktyczna szkoty
zostanie przeszkolona w zakresie wykorzystania sprzetu.

W celu realizacji innowacji pedagogicznej w szkole nauczyciele powinni zostac
odpowiednio przygotowani merytorycznie ipraktycznie do wdrozenia programu
innowacji w warunkach szkolnych. Poprzez odpowiednie przygotowanie rozumie sig
aktywny udziat nauczycieli w szkoleniach, przygotowujacych w wymiarze nie krotszym
niz 80% zaplanowanych godzin szkoleniowych, zrealizowanych w oparciu o programy
szkolenia opracowane uprzednio przez zespot ekspertéw w porozumieniu z kadrg
dydaktyczng szkoty. Przygotowani nauczyciele mogg przystapi¢ do realizacji zajec
szkoleniowych w oparciu o program zawierajgcy przyktadowe scenariusze. Uczniowie
wskazani do objecia innowacjg pedagogiczng powinni wzig¢ udziat w kursie/ szkoleniu
zewnetrznym oraz w zajeciach szkoleniowych realizowanych przez nauczycieli zawodu/
instruktoréw praktycznej nauki zawodu. Obie formy wsparcia uczniow zostaty
wskazane w programie innowacji. W przypadku kurséw/ szkolen zewnetrznych
wymagany jest od ucznidéw ich aktywny udziat w kursie/ szkoleniu zewnetrznym
w wymiarze nie krotszym niz 80% zaplanowanych godzin szkoleniowych.

W celu efektywnego wdrozenia programu innowacji szkole dedykowanych jest
érednio 300 godzin wsparcia eksperckiego na etapie wdrazania innowacji. Zakres
wsparcia eksperckiego dla szkoty opisany jest w kolejnym punkcie niniejszego
dokumentu.

47, Zakres wsparcia eksperckiego

Wsparcie eksperckie na etapie wdrazania innowacji pedagogicznej dedykowane
jest kadrze pedagogicznej i zarzadzajgcej szkoty, aby w skuteczny i efektywny sposob
przeprowadzi¢ w placowce proces wdrazania innowacji pedagogicznej. Ponadto




Innowacja Pedagogiczna

uwzglednia ono réwniez potrzeby szkoly, jakie zostaty zbadane podczas diagnozy
placowki.

Zadaniem eksperta ds. wdrazania innowacji pedagogicznej bedzie dbatos¢
O zapewnienie wysokiej efektywnosdci wsparcia dla szkoly na etapie wdrazania
programu, w szczegolnosci w zakresie efektéw nauczania. Przyjmuje sie, ze ekspert
bedzie réwnocze$nie wspdtpracowat z dyrektorem, a takze kadrg pedagogiczna.
Istotnym elementem wsparcia eksperckiego dla szkoty w procesie wdrazania programu
innowacji bedzie réwniez wiaczanie w caly proces przedsiebiorcow, z ktorymi
wspotpracuje szkota.

Zakres wsparcia eksperckiego na etapie wdrozenia innowacji pedagogicznej
obejmuje:

* przygotowanie kadry pedagogicznej do wdrozenia i realizacji innowadji
pedagogicznej, ktérego celem bedzie m.in. omoéwienie procesu wdrazania
innowadji pedagogicznej w szkole z jednoczesnym okreéleniem harmonogramu
dziatan, wzmacnianie miedzy innymi kompetencji kluczowych i umiejetnoéci
spotecznych. Ekspert ds. wdrazania innowacji pedagogicznej bedzie reagowat na
pojawiajace sie biezace potrzeby i wyzwania w procesie wdrazania zmian
zwigzanych z innowacjg w szkole,

* monitoring jakosci i efektywnodci oraz aktualizacje programu innowacji
pedagogicznej, ktorych celem bedzie skuteczna realizacja i dostosowanie
programu do rzeczywistych warunkow funkcjonowania szkoty, tak aby zatozenia
i efekty innowacji mogty by¢ powtarzalne w kolejnych latach pracy szkoty,

e wsparcie dyrekcji szkoty we wprowadzaniu zmian, zwigzanych z wdrozeniem
innowacji pedagogicznej, w tym w zakresie zarzadzania Zmiang, wspierania
postaw proinnowacyjnych wsréd kadry dydaktycznej szkoty oraz biezacego
reagowania na pojawiajgce sie wyzwania realizacyjne w ramach wdrazania
innowacji w szkole,

* wsparcie szkoty w relacjach z przedsiebiorcami w zakresie.zaangazowania ich
w realizacje innowacji pedagogicznej bedzie odbywac sie migdzy innymi poprzez
konsultacje z przedsiebiorcami z otoczenia szkoty.

Przyjmuje sie, ze wsparcie eksperckie bedzie realizowane z wykorzystaniem
indywidualnych oraz grupowych form, ktére za kazdym razem beda dopasowywane do
biezgcych mozliwosci szkoty idostepnoéci  kadry pedagogicznej uczestniczacej
w procesie wdrazania innowacji. W tym celu zaktada sie mozliwoéé indywidualnego
kontaktu pedagogéw z ekspertem ds. wdrazania innowacji pedagogicznej.
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Wsparcie eksperckie bedzie obejmowac Srednio 300 godzin dla szkoty,
aplacowka bedzie posiada¢ mozliwos¢ korzystania = ze wsparcia  zgodnie
z pojawiajacymi sie jej biezgcymi potrzebami | specyfikg funkcjonowania. Wymiar
godzinowy poszczegolnych form wsparcia bedzie wynikat z potrzeb szkoty. W ramach
dziatar ekspertéw zaplanowane s state formy wsparcia dla szkoty, miedzy innymi:

o systematyczne dyzury ekspertéw jako staty, dedykowany szkole dyzur ekspercki
raz w tygodniu, dzieki ktéremu szkota bedzie miata mozliwos¢ kontaktu
z ekspertem, by na biezgco konsultowal wszelkie wyzwania realizacyjne.
Dodatkowo dyzur ekspercki pozwoli réwniez na realizacje dziatan zwigzanych
z monitoringiem jakosci i efektywnosci innowacji poprzez np. przeprowadzanie
wywiadow telefonicznych z kadrg pedagogiczna.

e praca whasna ekspertéw zwigzana z monitorowaniem jakosci i efektywnosci
wdrazania oraz aktualizacja programu innowacji, polegajgca na analizie
ilosciowych oraz jakoSciowych danych pozyskanych na etapie wdrazania
innowacji, a takze na wprowadzaniu ewentualnych modyfikacji do programu,

e wsparcie w zakresie wspofpracy pracodawcéw ze szkota, obejmujace migdzy
innymi kontakt z pracodawcami, w celu ich zaangazowania w proces wdrozenia
innowagji oraz dostosowania programu do potrzeb lokalnego otoczenia
gospodarczego.

4.7.1. Monitoring jakoéci i efektywnosci realizac]i
innowac]i

Monitoring jakoéci i efektywnosci realizacji innowacji bedzie odbywat sie
w réznych formach realizowanych w sposéb liniowy lub naktadajacy sig. Do form oraz
narzedzi monitorowania wskazanych w niniejszym programie bedg nalezaty: testy
kompetencji, ankiety ewaluacyjne, karty innowacji dla ucznia, karty innowacji dla
nauczyciela, karty testowania innowadji dla przedsiebiorcéw, konsultacje eksperckie
7 kadra zarzadzajgcg oraz dydaktyczng szkoty. -

W celu monitorowania jakoéci i efektywnosci wdrozenia programu innowacji
pedagogicznej zostang opracowane ankiety ewaluacyjne szkolenia dla nauczycieli oraz
testy kompetengji dla uczniow odnoszace sig do efektéw ksztatcenia wskazanych w
programie innowacji. Testy kompetencji zostang skonstruowane w taki sposob, aby
mozliwe byto ich przeprowadzenie grupowo lub indywidualnie. Pomiary efektywnosci
zaplanowanych form wsparcia dla uczniow powinny odbywac sie na poczatku ina
koncu realizacji danej formy wsparcia. Ankiety ewaluacyjne dla nauczycieli powinny byc
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przeprowadzone na zakonczenie formy wsparcia i ocenia¢ jako$¢ przeprowadzenia
szkolenia (zaréwno pod wzgledem organizacyjnym, jak i merytorycznym), a takze
przygotowanie do realizacji programu innowacji pedagogicznej. Testy dla uczniéw
powinny mierzy¢ poziom kompetendji i umiejetnosci nabywanych w trakcie realizacji
kurséw/ szkolen zewnetrznych.

W ramach monitoringu jakosci i efektywno$ci wdrozenia innowacji zastosowane
zostang rowniez karty innowacji dla nauczyciela i ucznia oraz karty testowania innowacji
dla pracodawcy.

JakoSciowa forme pomiaru efektywnosci realizacji innowacji pedagogicznej
stanowig indywidualne oraz grupowe konsultacje kadry zarzadzajgcej i dydaktyczne]
szkoty oraz przedsigbiorcéw z ekspertami w ramach realizacji wsparcia eksperckiego.

Do analizy statystycznej uzyskanych wynikéw ilosciowych zostang zastosowane
nastepujgce narzedzia: analizy czestosci danych, statystyki opisowe, testy statystyczne.
Wyniki bedg analizowane pod kgtem zatozonych w poszczegbinych narzedziach
wskaznikow zbieznych z celami realizowanej innowacji pedagogiczne]. Pytania otwarte
we wszystkich przypadkach oraz dane z konsultacji zostang poddane analizie
jakosciowej.

Wnioski wynikajgce z monitoringu beda stanowity rekomendacje do zmian
w programie innowacji. W uzasadnionych przypadkach eksperci w porozumieniu
zkadrg dydaktyczng oraz zarzadzajgcg szkoty beda wprowadza¢ modyfikacje do
programu innowacji pedagogicznej.



