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1. Wprowadzenie oraz przeglad projektu

Projekt GastroNet (Dodatkowy zestaw narzedzi do ksztatcenia i szkolenia zawodowego
w gastronomii, majacy na celu poprawe sytuaciji zawodowej studentow na rynku pracy)
jest realizowany w ramach programu Erasmus+, w dziataniu KA220-VET. Projekt
rozpoczat sie 1 stycznia 2024 r. i ma zakonczyc sie 31 grudnia 2025 r., a jego catkowity
budzet wynosi 120 000,00 EUR.

Projekt wypetnia istotna luke w ksztatceniu i szkoleniu zawodowym (VET) w sektorze
gastronomicznym w catej Unii Europejskiej. Tradycyjne programy ksztatcenia kulinarnego
oferujg solidne fundamenty, jednak coraz czesciej nie przygotowuja studentow do
nowoczesnych kompetencji wymaganych na dynamicznie rozwijajgcym sie rynku pracy.
Kompetencje te obejmuja marketing cyfrowy, e-commerce, techniki pozyskiwania
klientow oraz umiejetnosci przedsiebiorcze — kluczowe dla osiggniecia sukcesu we
wspotczesnej branzy HoReCa (hotele, restauracje, catering).

Niniejszy dokument stanowi szczegotowe sprawozdanie z wynikow dziatan w ramach
Pakietu Roboczego 2 (Warsztaty Merytoryczne), prezentujgc badania, analizy oraz
rezultaty koncepcyjne opracowane w trakcie realizacji projektu. W szczegolnosci
sprawozdanie obejmuije:

— Badania biurkowe oraz analiza potrzeb wynikajace z analizy zrodet wtornych i wymiany
doswiadczen pomiedzy partnerami (WP2 Wynik 1);

— Analiza postepdéw, porownanie wynikéw badan grup fokusowych, mapowanie
kompetencji oraz przygotowanie zatozen do opracowania koncepciji szkolenia (WP2 Wynik
2);

— Koncepcja projektu szkolenia, obejmujaca podziat zadan zwigzanych z opracowaniem
programu szkoleniowego (WP2 Wynik 3).

1.1. Konsorcjum projektu

Projekt GastroNet jest realizowany przez konsorcjum pieciu organizacji partnerskich z
trzech panstw cztonkowskich UE — Polski, W+toch i Portugali. To transnarodowe
partnerstwo oferuje szeroka perspektywe na wyzwania zwigzane z ksztatceniem i
szkoleniem zawodowym w sektorze gastronomicznym oraz umozliwia transgraniczna

wymiane najlepszych praktyk.
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1.2. Cele zestawu narzedzi 2

Pakiet Roboczy 2 (Warsztaty Merytoryczne) zostat stworzony jako analityczna i
koncepcyjna podstawa catego projektu. Jego szczegotowe cele, okreslone we wniosku
projektowym, obejmuja:

Badania oraz analiza potrzeb wynikajgce z badan biurkowych i wymiany doswiadczen
pomiedzy organizacjami partnerskimi.

2. Analiza postepow, porownanie wynikow badan fokusowych, mapowanie kompetencii
oraz przygotowanie zatozen do opracowania koncepcji szkoleniowej.

Opracowanie koncepciji projektu szkolenia oraz podziat zadan zwigzanych z tworzeniem
programu szkoleniowego. Celem tego pakietu roboczego byta wymiana doswiadczen,
analiza badan dotyczacych tematyki projektu, burze mozgow, sformutowanie zatozen
programu oraz planu szkolenia, a takze omodwienie zatozen programu i metodologii
opracowywanego szkolenia. W ramach tego pakietu zorganizowano trzy warsztaty
merytoryczne, z ktorych kazdy przyczyniat sie do stopniowego rozwoju koncepcii

szkolenia.

1.3. Przeprowadzone dziatania

Dziatalnogé Budzet (EUR) Oczekiwane

wyniki

Doskonalenie
umiejetnosci,
Warsztat | Polska 18-20.03.2024 600000 nabywanie wiedzy
poprzez wspolne
doswiadczenia.

Doskonalenie
umiejetnosci
poprzez analize
Warsztat Il Witochy 20—-2205.2024 600000 badan biurkowych
oraz opracowanie
metodologii grup
fokusowych.
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Oczekiwane
wyniki

Dziatalnosc¢ Budzet (EUR)

Wiedza,
umiejetnosci oraz
Warsztat lll Portugalia 07-09/10/2024 7200,00 kompetencje
uczestnikow
projektu
Spotkanie Koordynacja oraz
dotyczace Polska 04-05/03/2024 240000 zarzadzanie
projektu projektem

2. Analiza potrzeb i badania biurkowe

Pierwszy etap dziatan WP2 obejmowat szczegotowe analizy dokumentaciji
przeprowadzone przez wszystkie organizacje partnerskie. Celem tych analiz byto
dogtebne zrozumienie aktualnego stanu ksztatcenia zawodowego w sektorze
gastronomicznym, warunkéw na rynku pracy oraz pojawiajgcych sie trendow w trzech
krajach partnerskich. Analizy dokumentacji stanowity fundament, na ktorym oparto
kolejne dziatania — badania w grupach fokusowych, mapowanie kompetencji oraz
koncepcje szkolenia.

2.1. Metodologia badan biurowych

Badania desk research przeprowadzono z zastosowaniem podejscia wielozrodtowego,
wykorzystujac dane wtorne z oficjalnych baz danych statystycznych (Eurostat, ISTAT, GUS, INE),
dokumentow rzadowych, publikacji naukowych, raportow branzowych oraz istniejacych analiz
sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego na poziomie UE. Kazda organizacja partnerska byta
odpowiedzialna za gromadzenie i analize danych w kontekscie krajowym, podczas gdy
koordynator opracowywat poréwnania miedzynarodoweBadania obejmowaty nastepujace
obszary tematyczne: (@) ogolne warunki na rynku pracy, ze szczegolnym uwzglednieniem
zatrudnienia mtodziezy oraz specyfiki sektora ksztatcenia i szkolenia zawodowego; (b) struktura,
trendy i wzorce zatrudnienia w sektorze HoReCa; (c) aktualny stan programow ksztatcenia i
szkolenia zawodowego zwigzanych z gastronomia w kazdym z krajow partnerskich; (d)
wymagania kompetencyjne na rynku pracy w gastronomii, w tym oczekiwania pracodawcow

udokumentowane w branzy.
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sprawozdania oraz wiedza instytucjonalna SIPH; a takze (e) identyfikacja luk pomiedzy

oferta edukacyjng a wymaganiami rynku pracy

2.2. Kontekst europejskiego rynku pracy Zgodnie z danymi Eurostatu i EURES, europejski
sektor HoReCa stanowi istotnego pracodawce, obejmujacego znaczng czesc catkowitej
sity roboczej Unii Europejskiej. Sektor ten cechuje sie sezonowoscia zatrudnienia, przy czym
okoto 60% pracownikow zatrudnionych jest w charakterze sezonowym, a takze wysokim

odsetkiem elastycznych i niepetnoetatowych umow, przekraczajgcym 45%.

Sredni wiek pracownikéw w sektorze wynosi 32 lata, a 38% z nich ma mniej niz 30 lat, co czyni go
jednym z najmtodszych sektorow sity roboczej w UE. Sektor ten charakteryzuje sie nieustannym
wzrostem popytu na zatrudnienie. Niemnigj jednak, temu wzrostowi towarzysza utrzymujgce sie
trudnosci w  pozyskiwaniu wykwalifikowanego personelu, szczegdlnie na stanowiskach
wymagajacych nowoczesnych kompetenciji wykraczajgcych poza tradycyjne umiejetnosci kulinarne.
Problemy z rekrutacjg wykwalifikowanych kucharzy, cukiernikdw, barmanéw oraz personelu
przeszkolonego w zakresie narzedzi cyfrowych i technik pozyskiwania klientow wciaz sie utrzymuja.

Dane EURES z Europy wskazuja, ze mobilnos¢ transgraniczna w sektorze HoReCa pozostaje
istotna, a liczne oferty pracy za granica sg dostepne za posrednictwem portalu EURES. Cyfrowa
transformacja  sektora, rosngce znaczenie praktyk zrownowazonego rozwoju oraz
internacjonalizacja gastronomii generuja nowe wymagania kompetencyjne, ktérym tradycyjne

programy ksztatcenia i szkolenia zawodowego z trudem odpowiadajg.

2.3. Analiza krajowego rynku pracy
2.3.1. Polska

Polski przemyst gastronomiczny rozwija sie w sposob niezwykle dynamiczny, chociaz trendy wcigz
pozostaja w tyle za rynkami zachodnioeuropejskimi. Sektor ten wymaga nieustannego
dostosowywania sie do rozwoju spoteczno-gospodarczego oraz zmieniajgcych sie potrzeb
konsumentow. Badania przeprowadzone przez SIPH i ZDZ Kielce wskazujg, ze polscy studenci
kierunkow zawodowych gastronomicznych napotykaja na szereg wyzwan strukturalnych:
przestarzate programy nauczania, ktére nie odzwierciedlajag nowoczesnych praktyk branzowych,
niewystarczajgce wyposazenie szkdét oraz ograniczony dostep do narzedzi cyfrowych

wykorzystywanych w wspotczesnych restauracjach i firmach cateringowych.
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Polski rynek pracy wykazuje rosnace zapotrzebowanie na specjalistow z sektora
gastronomicznego, ktorzy tacza tradycyjne umiejetnosci kulinarne z nowoczesnymi
kompetencjami w obszarze marketingu cyfrowego, zarzadzania sprzedazg online oraz
zarzgdzania relacjami z klientami. Analizy branzowe wskazuja na niedobor kadr zdolnych
do efektywnego zarzgdzania obecnoscia w mediach spotecznosciowych, wdrazania
rozwigzan e-commerce oraz obstugi nowoczesnego oprogramowania do zarzgdzania
restauracjg. Badania ujawnity, ze absolwenci polskich szkét zawodowych sa dobrze
przygotowani w zakresie podstawowych technik kulinarnych oraz wiedzy dotyczacej
bezpieczenstwa zywnosci, jednak ich umiejetnosci cyfrowe, przedsiebiorczos¢ oraz
znajomosc nowoczesnych metod pozyskiwania klientow pozostajg na znacznie nizszym
poziomie.

2.3.2. Wiochy

Wskaznik zatrudnienia w grupie wiekowej 20—64 lata we W+toszech wynosi okoto 63,5%,
co stanowi znaczny spadek w porownaniu do sredniej UE wynoszacej 71,8%. Bezrobocie
wsrod mtodziezy (15-24 lata) utrzymuje sie na alarmujgco wysokim poziomie 20,2%,
niemal trzykrotnie przekraczajgc srednig UE. Analiza przeprowadzona przez CNIPA Puglia
ujawnia istotne dysproporcje regionalne, przy czym region Apuli odnotowuje wskaznik
zatrudnienia na poziomie 47,3% — znacznie powyzej sredniej dla potudniowych Wtoch, ale
wcigz znacznie ponizej sredniej krajowejWedtug krajowego raportu CNIPA Puglia, w
regionie Apuli znajduje sie znaczna liczba firm gastronomicznych, ktore odnotowuja
dodatni roczny wzrost. Sektor ten wykazuje odpornosc dzieki siinemu lokalnemu
dziedzictwu kulinarnemu oraz rozwojowi turystyki. Niemniej jednak badanie ujawnito
istotne niedobory wykwalifikowanego personelu: popyt na wykwalifikowanych kucharzy,
cukiernikow oraz personel obstugi nieustannie przewyzsza podaz w catym regionie.
Preferencje konsumentow ulegaja dynamicznym zmianom: coraz wieksza liczba mtodych
konsumentow poszukuje kulinarnych inspiracji w mediach spotecznosciowych, takich jak
TikTok i Instagram, a takze coraz czesciej dokonuje zakupow jedzenia online. W+toski rynek
dostaw jedzenia zanotowat w ostatnich latach znaczacy wzrost.

W ten sposob powstaja catkowicie nowe profie zawodowe — menedzerowie ds.
cyfryzaciji, specjalisci ds. medidw spotecznosciowych oraz koordynatorzy ds. handliu
elektronicznego — do ktéorych tradycyjne programy ksztatcenia zawodowego nie

przygotowuja absolwentow.
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Roznica miedzy oferta edukacyjng a wymaganiami rynku generuje istotny koszt
ekonomiczny, a jedynie niewielki odsetek mtodych W+tochow uwaza, ze ich wyksztatcenie
odpowiednio przygotowato ich do pracy.

2.3.3. Portugalia

Portugalski sektor gastronomiczny, intensywnie wspierany przez krajowa branze
turystyczna, stwarza zaréwno mozliwosci, jak i wyzwania dla absolwentow ksztatcenia
zawodowego. Badania przeprowadzone przez Epralime w regionie Norte ujawnity, ze
mimo iz tradycyjne ksztatcenie kulinarne pozostaje silne, zwtaszcza w obszarach takich
jak portugalskie cukiernictwo i kuchnia regionalna, istniejg istotne luki w przygotowaniu
studentow do nowoczesnego zarzadzania restauracja, marketingu cyfrowego oraz
dziatalnosci przedsiebiorczej.

Portugalscy studenci kierunkow zawodowych w dziedzinie gastronomii wykazujg silne
aspiracje do zaktadania wtasnych firm lub pracy w miedzynarodowym srodowisku,
jednak zgtaszajg, ze czujg sie niedostatecznie przygotowani w zakresie zarzgdzania
biznesem, planowania finansowego oraz narzedzi cyfrowych. Badania wskazujg, ze
portugalski sektor gastronomiczny coraz czesciej potrzebuje specjalistow, ktorzy tacza
umiejetnosci rzemiesinicze z nowoczesnymi kompetencjami technologicznymi, w tym w
obszarze zarzgdzania mediami spotecznosciowymi, systemow zamowien online oraz
podejmowania decyzji opartych na danych.

2.4 Wymiana doswiadczen — Warsztat |

Pierwsze warsztaty merytoryczne, ktore miaty miejsce w Polsce w dniach 18—20 marca 2024 r.,
byty poswiecone analizie sytuacji w szkolnictwie zawodowym w poszczegolnych krajach
partnerskich oraz wzajemnej wymianie doswiadczen miedzy partnerami, ze szczegdinym
uwzglednieniem przedmiotow zwigzanych z gastronomia. Warsztaty stanowity pierwsza okazje
dla wszystkich cztonkow konsorcjum do podzielenia sie wiedzg instytucjonalng, najlepszymi
praktykami oraz wyzwaniami zwigzanymi z ksztatceniem zawodowym w gastronomii.

Podczas warsztatow kazda organizacja partnerska zaprezentowata: (a) strukture oraz tresc
swoich programow ksztatcenia zawodowego w dziedzinie gastronomii; (b) swoje doswiadczenia
instytucjonalne dotyczace innowacji w metodach nauczania; (c) konkretne wyzwania zwigzane z
dostosowywaniem programow nauczania do wymagan rynku pracy; oraz (d) przyktady

efektywnych praktyk w zakresie przygotowywania uczniow do nowoczesnego rynku pracy.
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Gtowne wnioski z wymiany doswiadczen podczas warsztatu | przedstawiaja sie nastepujaco: (1)
wszystkie kraje partnerskie borykaja sie z podobnym wyzwaniem strukturalnym — formalny
program ksztatcenia zawodowego nie nadgza za cyfrowa transformacja sektora
gastronomicznego; (2) analizy biurkowe oraz doswiadczenia partnerow wskazujg na utrzymujace
sie niedobory umiejetnosci w zakresie marketingu cyfrowego, zarzadzania relacjami z klientami
oraz zarzadzania przedsiebiorstwem wsrod absolwentow ksztatcenia zawodowego we
wszystkich trzech krajach; (3) rownowaga miedzy teorig a praktyka w obecnych programach
musi zosta¢ przesunieta w kierunku bardziej praktycznych, bezposrednich doswiadczen
edukacyjnych; oraz (4) istnieje pilna potrzeba innowacyjnej koncepcji szkoleniowej, ktora taczy

kompetencje cyfrowe z tradycyjnymi umiejetnosciami kulinarnymi.

2.5. Kluczowe ustalenia z badan biurkowych
Skonsolidowane badania biurowe realizowane we wszystkich trzech krajach partnerskich
umozliwity sformutowanie nastepujacych kluczowych wnioskow:

« Luka w kompetencjach cyfrowych: Wystepuje istotna roéznica miedzy umiejetnosciami
cyfrowymi nauczanymi w programach ksztatcenia zawodowego a tymi, ktoére sg niezbedne w
nowoczesnych przedsiebiorstwach gastronomicznych.

« Niedobor umiejetnosci przedsiebiorczych: Studenci, ktérzy pragna zatozyc wtasng
dziatalnos¢ gospodarczg, odczuwajg niedostateczne przygotowanie w zakresie zarzadzania
finansami, planowania biznesowego, strategii marketingowej oraz analizy kosztow.

« Brak rownowagi miedzy teorig a praktyka: Obecne programy nauczania czesto koncentruja
sie na teorii (zwykle 60% teorii, 40% praktyki), podczas gdy zarowno studenci, jak i
nauczyciele preferujg model, w ktorym przewaza praktyka.

Niedobor nowoczesnego wyposazenia: Wiele szkot zawodowych nie posiada nowoczesnego
sprzetu i oprogramowania, ktére odpowiadatyby aktualnym standardom branzowym.

« Szybka transformacja sektorowa: Sektor gastronomiczny doswiadcza dynamicznej
transformacji cyfrowej, stymulowanej przez platformy dostarczajace jedzenie, marketing w
mediach spotecznosciowych oraz analizy oparte na sztucznej inteligencji, co umozliwia
kreowanie nowych profili zawodowych.

« Konwergencja miedzynarodowa: Mimo roznic krajowych, kluczowe wyzwania sg zaskakujaco
podobne w Polsce, Wtoszech i Portugali, co potwierdza zasadnos¢ podejscia

transnarodowego.
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3. Badania grup fokusowych — metodologia oraz wyniki

Po etapie badan desk research wszystkie organizacje partnerskie przeprowadzity
zorganizowane badania fokusowe w grupach, aby zgromadzi¢ kluczowe dane jakosciowe
od dwoch istotnych grup interesariuszy: studentéw kierunkow zawodowych
gastronomicznych oraz ich nauczycieli i trenerow. Badania fokusowe miaty na celu
weryfikacje wynikow badan desk research, identyfikacje specyficznych potrzeb i
oczekiwan na poziomie instytucjonalnym oraz stworzenie podstaw do mapowania

kompetenciji i rozwoju koncepciji szkoleniowych.

3.1. Projekt oraz metodologia badan

« Badania grup fokusowych przeprowadzono w dwoch turach (Focus 1 i Focus 2),
wykorzystujac standardowe szablony opracowane przez konsorcjum, aby zapewni¢
porownywalnos¢ wynikow we wszystkich krajach partnerskich. Fokus 1 byt
skierowany do uczniow szkot zawodowych, natomiast Fokus 2 do nauczycieli i
trenerow. Kazda sesja grupy fokusowej trwata okoto 2 godzin i byta moderowana
przez przeszkolonych prowadzacych, zgodnie z przygotowanym przewodnikiem do
dyskusiji.

« 3.1.1. Profil uczestnika

Skupienie 2
(Pedagodzy)

Skupienie 2
Data

Skupienie 1
(Uczniowie)

Catkowity

Partner Dane fokusu 1

CillFRlFLEE g e 11092024 7 edukatorow 18092024 16

(Wtochy)

Kwiecien (PT) 11 ucznidw 18092024 10 nauczycieli 1709.2024 21
Studenci Wrzesien— Wrzesien—

SIPH /ZDZ (PL) = drugiego i pazdziernik Wyktadowcy pazdziernik Wiele
trzeciegoroku = 2024 2024
Studenci

FZZ (PL) kerunku 15595004 _ — Grupa
gastronomii dyskusyjna
zawodowej
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3.2. Wyniki grupy fokusowej — punkt widzenia studenta

3.2.1. Ewaluacja efektywnosci programu

Studenci z wszystkich krajow partnerskich oceniaja swoje aktualne programy ksztatcenia
zawodowego jako oferujgce solidne podstawy w zakresie praktycznych umiejetnosci
kulinarnych i gastronomicznych, higieny oraz bezpieczenstwa zywnosci. Portugalscy
studenci (Epralima) ocenili swoj program na 7/10, doceniajgc jego mocne elementy
praktyczne, jednoczesnie wskazujgc na istotne braki w przygotowaniu do rynku. Wtoscy
studenci (CNIPA Puglia) podobnie ocenili szkolenia z zakresu higieny i bezpieczenstwa
zywnosci, praktyczne doswiadczenie w kuchni oraz mozliwosci odbycia stazu, zwracajac
jednak uwage na znaczace braki w zakresie nowoczesnych kompetenciji. Polscy studenci
ocenili swoje programy jako dobre lub wystarczajace, a krytycy skoncentrowali sie na

braku nowoczesnych praktyk i sprzetu.

3.2.2. Luki w kluczowych kompetencjach zidentyfikowane przez uczniow

« Umiejetnosci cyfrowe i technologia: Ta luka okazata sie najpowazniejsza we
wszystkich trzech krajach. Studentom brakuje praktycznego doswiadczenia w
obstudze oprogramowania do zarzadzania restauracja, platform rezerwacji online,
cyfrowych systemow kontroli zapasow, narzedzi do =zarzadzania mediami
spotecznosciowymi oraz platform e-commerce. W Polsce 74% studentow wskazato
promocje online i media spotecznosciowe jako kluczowy temat w swojej przysztej
karierze.

« Przedsigbiorczosc i zarzadzanie biznesem: Znaczna czes¢ studentow w réznych krajach dazy
do =zatozenia witasnej dziatalnosci gospodarczej, jednak odczuwa niedostateczne
przygotowanie w obszarze zarzadzania finansami, planowania kosztow, strategii biznesowej,
marketingu oraz zarzadzania zasobami ludzkimi. We Wtoszech 50% studentow wskazato
zaktadanie dziatalnosci gospodarczej jako swoj najwyzszy priorytet.

Umiejetnosci  interpersonalne i  kompetencje  ogdlne:  Studenci  zauwazajg
niewystarczajgcy nacisk na zarzadzanie stresem, efektywna komunikacje z klientami,
rozwigzywanie probleméw w warunkach duzej presji, wspotprace zespotowa w kuchni
oraz zarzadzanie czasem. To wtasnie te umiejetnosci sg systematycznie wskazywane

jako kluczowe w analizach rynku pracy oraz raportach branzowych.
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Wspotczesne trendy kulinarne: Ograniczony zakres tematow obejmuje zrownowazong
kuchnie, kuchnie molekularng, kuchnie roslinng, techniki fermentacii, kuchnie fusion oraz
specjalizacje dietetyczne. Studenci wykazujg znaczace zainteresowanie tymi dziedzinami,
ktore zyskuja na popularnosci zarowno wsrod konsumentow, jak i pracodawcow.
« Rozbieznos$¢ miedzy rzeczywistoscia szkoty a rzeczywistosciag miejsca pracy: Uczniowie
nieustannie wskazujg, ze kontrolowane s$rodowisko klasowe nie w wystarczajgcym
stopniu odzwierciedla dynamiczne i petne presji warunki panujace w profesjonalnych

kuchniach oraz restauracjach.

3.3. Wyniki grupy fokusowej — punkt widzenia nauczyciela

3.3.1. Optymalne sktadniki programu szkoleniowego

Nauczyciele i trenerzy ze wszystkich krajow partnerskich osiggneli zgode co do kluczowych
elementow idealnego programu szkoleniowego dla studentow gastronomii zawodowe;.
Nalezg do nich: (a) solidne podstawy lokalnych tradycji kulinarnych jako fundament innowacijj;
(b) kontakt z kuchnig miedzynarodowsa i fusion; (c) umiejetnosci marketingowe oraz promociji
cyfrowej; (d) integracja kompetencji miekkich w catym programie nauczania; (€) wiedza z
zakresu przepisow i bezpieczenstwa; (f) praktyki zrownowazonego rozwoju; oraz (g)
integracja technologii, w tym oprogramowania do zarzagdzania restauracja, platform

rezerwacyjnych oraz narzedzi do analizy danych.

3.3.2 Sugerowane metody nauczania

Grupy fokusowe nauczycieli osiggnety wyrazny konsensus w kwestii preferowanych podejsc
pedagogicznych: nauka oparta na projektach z wykorzystaniem rzeczywistych przypadkow
biznesowych oraz scenariuszy zarzadzania wydarzeniami; symulacje i odgrywanie rol, ktore
polegaja na odtwarzaniu scenariuszy z restauracji z roznymi rolami personelu; nauka
zespotowa, odzwierciedlajgca rzeczywistg dynamike zespotu kuchennego; nauka oparta na
doswiadczeniu, umozliwiajgca bezposrednie zdobywanie praktycznych umiejetnosci;
programy mentoringowe, ktore tacza studentéw z profesjonalistami z branzy; oraz ciggta
informacja zwrotna, zapewniana poprzez regularna ocene i konstruktywna krytyke.
Nauczyciele jednogtosnie rekomendowali przejscie od podejscia teoretycznego do
praktycznego, sugerujac rownowage na poziomie okoto 80% tresci praktycznych i 40%

teoretycznych. Po teorii powinna nastgpi¢ praktyka, a nie nauka w oderwaniu od kontekstu.
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3.3.3. Priorytet umiejetnosci ogolnych

Nauczyciele uznali nastepujgce umiejetnosci przekrojowe za kluczowe w ksztatceniu
zawodowym w dziedzinie gastronomii: efektywna komunikacja, wspotpraca w zespole,
rozwigzywanie problemoéw, zarzadzanie czasem oraz wielozadaniowos¢, kreatywnosc i
innowacyjnos¢, zdolnos¢ adaptacji do pojawiajgcych sie trenddéw i technologii,
kompetencje miedzykulturowe, radzenie sobie ze stresem, umiejetnosci cyfrowe oraz

kompetencje przedsiebiorcze, w tym planowanie biznesowe i zarzadzanie finansami.

3.3.4. Zalecenia dotyczace adaptaciji rynku pracy

Nauczyciele podkreslili koniecznosc¢: budowania solidnych partnerstw z podmiotami branzowymi;
regularnego przegladu programow nauczania z udziatem profesjonalistow z branzy; integracii
nowych technologii oraz zrownowazonych praktyk; wdrazania elastycznych, modutowych
programoéw nauczania, ktore umozliwiajg wybor specjalistycznych sciezek; ciagtego rozwoju
zawodowego dla trenerow; oraz inwestowania w nowoczesny sprzet laboratoryjny,

odzwierciedlajgcy aktualne standardy branzowe.

3.4. Szczegotowe wyniki badan grupy fokusowej — Wiochy (CNIPA Puglia)

3.4.1. Grupa fokusowa studentow (Lecce, 11 wrzesnia 2024 r.)

Grupa fokusowa wtoskich studentow miata miejsce 11 wrzesnia 2024 roku, w ktorej
uczestniczyto 9 studentow trzeciego roku kierunku Operator Ustug Gastronomicznych —
Catering w CNIPA Puglia w Lecce. Sesje poprowadzili Giuseppe Montanaro (koordynator)
oraz Gabriella Buttazzo (tutor), a jej struktura sktadata sie z trzech faz: wprowadzenia,
gtownej dyskusji oraz podsumowania.

Studenci zauwazyli, ze ich program oferuje solidne podstawy w zakresie praktycznych
umiejetnosci zwigzanych z kuchnig i jadalnig, ze szczegdlnym uwzglednieniem szkolen
dotyczacych higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Zidentyfikowali jednak istotne braki w kilku
obszarach. W kontekscie umiejetnosci cyfrowych, studenci zgtosili niedostatek praktycznego
doswiadczenia w korzystaniu z oprogramowania do zarzadzania restauracja, platform rezerwaciji
online (takich jak TheFork, OpenTable) oraz cyfrowych systemow kontroli zapasow. Kilku
studentow podkreslito, ze podczas stazy zetkneli sie z tymi narzedziami po raz pierwszy i czuli sie

nieprzygotowani do ich efektywnego wykorzystania.
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W kontekscie przygotowania przedsiebiorczego, studenci pragnacy zatozyc witasng
dziatalnos¢ gospodarcza wyrazili powazne obawy dotyczace braku szkolen z zakresu
zarzgdzania finansami, planowania kosztow, strategii marketingowej oraz operacji
biznesowych. Zidentyfikowali rowniez niedobory w zakresie umiejetnosci miegkkich,
szczegolnie w obszarze radzenia sobie ze stresem w warunkach wysokiej presji, efektywnej
komunikacji z klientem, obstugi reklamaciji oraz wielozadaniowosci w okresach wzmozonego

ruchu.

3.4.2. Grupa fokusowa nauczycieli (Lecce, 18 wrzesnia 2024 r.)

W grupie fokusowej wioskich nauczycieli uczestniczyto 7 pedagogow z CNIPA Puglia, w tym
nauczyciele prawa, jezyka angielskiego, matematyki oraz biologii, a takze tutor i dyrektor
szkoty. Nauczyciele podkreslali, ze lokalne tradycje kulinarne powinny stanowic¢ fundament, na
ktorym opieraja sie innowacje, a kuchnia miedzynarodowa i fusion powinna byc niezbednym
uzupetnieniem w erze globalizacji. Marketing i promocja cyfrowa zostaty uznane za kluczowe
dla sukcesu nowoczesnego biznesu.

W obszarze metodyki nauczania nauczyciele zdecydowanie opowiadali sie za nauka oparta
na projektach, wykorzystujgc rzeczywiste przypadki biznesowe, symulacje odtwarzajace
scenariusze restauracyjne z roznymi rolami personelu, a takze uczenie sie zespotowe, ktore
odzwierciedla rzeczywista dynamike zespotu kuchennego oraz programy mentoringowe z
udziatem profesjonalistéw z branzy. Zalecali natychmiastowe potaczenie teorii z praktyka,
gdzie koncepcje teoretyczne sa nauczane rownolegle i niezwtocznie stosowane w
cwiczeniach praktycznych.

3.5. Szczegotowe wyniki badan grupy fokusowej — Portugalia (Epralima)

3.5.1. Grupa Fokusowa Studentow (Arcos de Valdevez, 18 wrzesnia 2024)

Grupa fokusowa studentow portugalskich miata miejsce 18 wrzesnia 2024 roku, w ktorej
uczestniczyto 11 studentow z 2. i 3. roku studidw na kierunku Zarzadzanie Restauracja —
Technik Kucharski w Epralimie. Uczestnicy ocenili program na 7/10, podkreslajac sine
praktyczne aspekty gotowania oraz wysoka jakosc pracy szefow kuchni-nauczyciel,
jednoczesnie wskazujgc na istotne braki w przygotowaniu do wspotczesnego rynku pracy.
Gtowne stabosci zidentyfikowane przez portugalskich studentow obejmowaty:
niewystarczajace uwzglednienie nowoczesnych trendow kulinarnych (kuchnia roslinna,
kuchnia molekularna, techniki fermentacji, kuchnie miedzynarodowe); ograniczong integracje

z platformami cyfrowymi oraz mediami spotecznosciowymi.
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szkolenia z zakresu zarzgdzania, niedobor edukacji biznesowej i finansowej dla
aspirujgcych przedsiebiorcow oraz istotna réoznica miedzy kontrolowanym srodowiskiem

klasowym a dynamiczna rzeczywistosciag profesjonalnych kuchni restauracyjnych

3.5.2. Grupa fokusowa nauczycieli (Arcos de Valdevez, 17 wrzesnia 2024 r.)

W portugalskiej grupie fokusowej nauczycieli uczestniczyto 10 pedagogow
reprezentujgcych rozne dyscypliny: piekarstwo/ciastkarnictwo, ekonomie, informatyke,
pedagogike, psychologie, wychowanie fizyczne, jezyk angielski oraz wsparcie integraciji.
Portugalscy nauczyciele podkreslali znaczenie praktycznego szkolenia, zalecajac
rownowage miedzy 60% zaje¢ praktycznych a 40% teoretycznych. Nauczyciele
rekomendowali rozwaj specjalizaciji w zakresie technik rzemieslniczych, integracje praktyk
zrownowazonego rozwoju, kompleksowe moduty zarzadzania finansami, szkolenia z
nowoczesnych technik oraz ustrukturyzowane sieciowanie z lokalnymi restauracjami,

piekarniami i firmami spozywczymi.

3.6 Szczegotowe wyniki badan grupy fokusowej — Polska (SIPH / ZDZ Kielce)

Badania w Polsce zostaty zrealizowane przez SIPH oraz ZDZ Kielce w formie badan
jakosciowych i sesji grup fokusowych w okresie wrzesien—pazdziernik 2024 r.
Uczestnikami byli wyktadowcy oraz uczniowie klas ll-lll Technikum Zywienia i Gastronomii
w Kielcach i Busku-Zdroju.

Polscy studenci ocenili swoje programy jako dobre lub wystarczajgce, a krytyka
koncentrowata sie gtownie na niedoborze nowoczesnych praktyk oraz sprzetu. Wskazali
na istotne braki w kompetencjach manualnych, technicznych i matematycznych, a takze
w umiejetnosciach cyfrowych, ktore sa powszechne we wszystkich krajach. Nauczyciele
wykazali entuzjazm oraz bogate doswiadczenie zawodowe, wyrazajac chec¢ dzielenia sie
wiedza, jednoczesnie podkreslajgc potrzebe dostepu do ciggtego rozwoju zawodowego.
Zalecenia obejmowaty: intensyfikacje wspotpracy miedzy szkotami zawodowymi a
pracodawcami; lepsze przygotowanie do rozmow kwalifikacyjnych oraz tworzenia
portfolio; integracje nowych technologii, w tym analizy danych, aplikacji Al i narzedzi e-
commerce; kursy przedsigbiorczosci z elementami marketingu i zarzadzania personelem;
uczestnictwo w miedzynarodowych targach i konferencjach; a takze wprowadzenie

modutowego systemu umozliwiajacego specjalizacje.
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3.7. Przejscie do WP3 — Streszczenie

W ramach kontynuaciji prac analitycznych WP2, w czerwcu 2025 r. zrealizowano wstepne
oceny scenariusza szkolenia opracowanego w ramach WP3/WP5, z udziatem studentow i
trenerow w ZDZ Kielce (19 studentow, 12 czerwca 2025 r) oraz CNIPA Puglia (10

studentow, 5 trenerdw, 27 czerwca 2025 r).

ZD2 Kielce (PL) CNIPA Puglia (Wiochy)

Uczestnicy 19 uczniow 10 uczniow, 5 trenerow

O'cena scengmusza 849% (16/19) 90% (4-5/5)
(niezwykle uzyteczna)
Promocja w internecie i

media spotecznosciowe Przedsiebiorczos¢ (50%)
(74%)

Modut 0 najwyzszym
znaczeniu

— Sprzedaz techniczna oraz = Reklama oraz media
Drugi priorytet

e-commerce (47%) spotecznosciowe (40%)
Obawy zwigzane z jakoscig = _ . :
. Nie ma zastosowania 5/5 (wszyscy trenerzy)
stazu
H : ki ie+
Preferowany format. Smartfon/tablet (68%) yorydowy: drukowanie

e-learning + wideo

4. Analiza postepow oraz porownanie wynikow badan

W tym rozdziale dokonano systematycznego porownania  wynikow badan

przeprowadzonych we wszystkich krajach partnerskich, identyfikujgc zbiezne wzorce,

specyficzne roznice dla poszczegdlnych krajow oraz wspodlne implikacje dla rozwoju

koncepciji szkoleniowych.

4.1. Analiza wynikow badan grup fokusowych w roznych krajach

4.1.1. Tematy pokrewne

Analiza wynikow badan grupowych przeprowadzonych we wszystkich trzech krajach

ujawnia wyjatkowy stopien zbieznosci w zakresie zidentyfikowanych potrzeb i wyzwan:
 Luka w kompetencjach cyfrowych: Uznawana za najistotniejszy niedobor we wszystkich

trzech krajach, niezaleznie od struktury krajowego systemu edukaciji i ksztatcenia

zawodowego.
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« Niedobor przygotowania przedsiebiorczego: W kazdym z trzech krajow znaczna

liczba studentow pragnie kariery przedsiebiorcy, jednakze sadza, ze programy

nauczania nie oferujg im wystarczajacego przygotowania.

« Réwnowaga miedzy teorig a praktyka: powszechnie uznano koniecznosc przejscia od

podejscia opartego na teorii do podejscia opartego na praktyce.

« Nowoczesne metody nauczania: we wszystkich krajach zaleca sie stosowanie metod

nauczania opartych na projektach, symulacjach, odgrywaniu rol oraz nauczaniu

mieszanym.

« Partnerstwo branzowe: Wszystkie organizacje partnerskie dostrzegty koniecznosé

zaciesnienia relacji miedzy szkotami zawodowymi a sektorem gastronomicznym.

« 41.2. Roznice w zaleznosci od panstwa

Witochy

Portugalia

Gtowny ktopot

Aspiracje
akademickie

Kontekst sektora
przemystowego

Priorytet
pedagoga

Nowoczesne
urzadzenia,
narzedzia cyfrowe

Umiejetnosci
praktyczne,
wspotczesne
trendy

Dynamiczny rozwoj,
opodznienie Zachodu

Dostep do
technologii, CPD.

Bezrobocie wsrod
mtodziezy,
transformacja
cyfrowa

Przedsiebiorczose,
marketing
internetowy

Boom na dostawy
ZYwnosci
wspierany
turystyka

Modutowy
program
edukacyjny,
partnerstwa
przemystowe
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Miedzynarodowe
doswiadczenie w
zarzadzaniu
przedsiebiorstwem

Wtasna firma,
miedzynarodowa
kariera

Uzaleznienie od
turystyki, tradycja
rzemiosta

60/40 praktyka-
teoria, nauka
zintegrowana




4.2. llosciowe podsumowanie rezultatow badan

Wskaznik

Ogodlna ocena
programu.

Umiejetnosci
cyfrowe jako
kluczowy
priorytet

Zainteresowanie
przedsiebiorczosc
ia.

Preferuj format
dostarczania
cyfrowego.

Preferuj podejscie
praktyczne.

Prosba o
dodatkowe staze

Dobry/Wystarczaj
acy

74%

21%

68% mobilnych

Tak

Mocny

10072026

40%

50%

50% hybryda

Tak

Mocny

Portugalia

1007.2026

Wysoki

Wysoki

Nie ma
zastosowania

Tak

Mocny
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>30%

87%
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4.3. Warsztat Il - Ocena postepow i dyskusja

Drugie merytoryczne warsztaty, ktore miaty miejsce we Wtoszech w dniach 20—22 maja
2024 r, koncentrowaty sie gtownie na pogtebieniu analizy badan wtoérnych,
udoskonaleniu metodologii nadchodzacych badan fokusowych oraz rozwijaniu procesu
mapowania kompetencji. W trakcie warsztatow kazdy partner zaprezentowat wyniki
krajowych badan wtornych, a konsorcjum omowito projekt narzedzi do badan
fokusowych oraz strategie doboru proby w kontekscie badan planowanych na wrzesien—
pazdziernik 2024 r.

Kluczowe rezultaty Warsztatu Il obejmowaty: (a) potwierdzenie miedzynarodowej
zbieznosci wynikow badan przegladowych; (b) uzgodnienie priorytetowych obszarow
kompetencii, ktore beda badane w ramach grup fokusowych; (c) finalizacje metodologii
oraz narzedzi badawczych dla grup fokusowych; oraz (d) zdefiniowanie podejscia do
mapowania kompetencii, ktore zostanie zastosowane w opracowaniu koncepciji szkolenia.
Dyskusje podczas warsztatow potwierdzity, ze wyniki badan przegladowych byty spojne
we wszystkich trzech krajach, co stanowi solidng podstawe analityczna dla nadchodzacej
fazy badan podstawowych.

4.4. Warsztat lll - Kulminacja oraz synteza

Trzecie warsztaty merytoryczne, ktore miaty miejsce w Portugali w dniach 7-9 pazdziernika
2024 r., stanowity kulminacje wszystkich dziatan w ramach WP2. Warsztaty skupiaty sie na: (a)
ostatecznej syntezie wszystkich wynikow badan i analiz; (b) merytorycznej dyskusji nad
opracowanym wnioskiem dotyczagcym innowacji pedagogicznych; (c) dopracowaniu koncepciji
szkolenia w oparciu o zgromadzone dowody; oraz (d) uzgodnieniu ram organizacyjnych i
metodologicznych wdrozenia. Warsztat lll wykorzystat peten zestaw wynikow badan grupowych
ze wszystkich krajow partnerskich, kompletne wyniki badan desk research oraz wyniki mapowania
kompetenciji, co umozliwito kompleksowa i oparta na dowodach dyskusje na temat koncepciji

szkolenia.

5. Mapa kompetenciji

Cwiczenie mapowania kompetencji stanowito istotny element pakietu roboczego WP2,
ktorego celem byto systematyczne okreslenie konkretnych kompetenciji wymaganych w
nowoczesnym sektorze gastronomicznym oraz porownanie ich z kompetencjami
rozwijanymi obecnie w ramach istniejacych programow ksztatcenia i szkolen

zawodowych.
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Proces mapowania opierat sie na wynikach badan biurowych, analizach grup fokusowych

oraz wiedzy ekspertow z partnerow konsorcjum.

5.1. Metodologia mapowania

Proces mapowania kompetencji opierat sie na ustrukturyzowanym podejsciu zgodnym z
Europejskimi Ramami Kwalifikacji (EQF), ze szczegolnym uwzglednieniem poziomow 4 i 5,
ktore odpowiadaja kwalifikacjom w zakresie ksztatcenia zawodowego na poziomie
ponadgimnazjalnym i policealnym. Metodologia obejmowata: (@) identyfikacje obszarow
kompetencji poprzez analize danych zastanych oraz przeglad literatury; (b) walidacje i
priorytetyzacje na podstawie wynikow badan grup fokusowych; (c) analize luk w wiedzy,
porownujaca obecng oferte ksztatcenia zawodowego z zapotrzebowaniem rynku; oraz
(d) opracowanie profili kompetencyjnych dla koncepcji szkoleniowej. Mapowanie byto
zgodne z Ramami DigComp 2.2 dla kompetencji cyfrowych i uwzgledniato zarowno
umiejetnosci techniczne (twarde), jak i umiejetnosci przekrojowe (miekkie).

5.2. Zidentyfikowane obszary umiejetnosci

5.2.1. Umiejetnosci techniczne

Aktualne
Obszar wiedzy ubezpieczenie dla

Poziom zapotrzebowania

zwierzat domowych rynkowego

Silny — dobrze
Tradycyjne metody kulinarne reprezentowany we Wysoki — pozostaje kluczowy
wszystkich krajach

Bezpieczenstwo oraz higiena Mocny — solidnie

e sl Wysoki — wymaog regulacyjny.

Marketing cyfrowy oraz media

L Minimalny lub brakujacy | Bardzo wysoki — luka istotna
spotecznosciowe

E-commerce oraz sprzedaz
internetowa

Wysoki — dynamicznie

Ni
ieobecny rozwijajacy sie
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Aktualne
Obszar wiedzy ubezpieczenie dla

Poziom zapotrzebowania

k
zwierzat domowych rynkowego

Oprogramowanie do Bardzo wysoki — norma

. . Minimaln )
zarzgdzania gastronomia Y branzowa
Planowanie strategiczne i Jedynie minimalne lub Wysoki — kluczowy dla
finanse teoretyczne przedsiebiorczosci

Bardzo wysoki — kluczowy

Techniki pozyskiwania klientow. | Minimalny racisk na projek

Narzedzia sztucznej inteligencji Wschodzgce — narastajace

. . . Nieobecny .
dla branzy gastronomiczne; znaczenie
Wysoki — napedzany
Zrownowazona kuchnia Ograniczony zapotrzebowaniem
konsumenckim
Ograniczone . . . .
. . Srednio-wysokie — uzaleznione
Nowoczesne metody kulinarne | (molekularne, roslinne,
- od trendu
fuzyjne)

5.2.2. Kompetencje ogolne

Mapowanie kompetencji zidentyfikowato nastepujace kompetencje przekrojowe jako
kluczowe dla absolwentow ksztatcenia zawodowego w gastronomii, uszeregowane
wedtug priorytetu na podstawie potaczonych perspektyw uczniow i nauczyciel,
wzbogacone o spostrzezenia pracodawcow wynikajace z wiedzy instytucjonalnej SIPH
oraz powigzan branzowych edukatorow: (1) skuteczna komunikacja i interakcja z klientem;
(2) praca zespotowa i wspotpraca w kuchni; (3) rozwigzywanie problemow i myslenie
krytyczne; (4) zarzadzanie czasem i wykonywanie wielu zadan jednoczesnie; (5) radzenie
sobie ze stresem i odpornos¢ emocjonalna; (B) kreatywnosé i innowacyjnose; (7) zdolnosc
adaptacji i elastycznosc; (8) kompetencje miedzykulturowe; (9) umiejetnosci przywodcze;

oraz (10) znajomosc¢ technologii cyfrowych jako kompetencija przekrojowa.
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5.3. Podsumowanie analizy luk w kompetencjach

Cwiczenie mapowania kompetencji potwierdza, ze najwazniejsze luki miedzy aktualng
oferta ksztatcenia zawodowego a zapotrzebowaniem rynku wystepuja w obszarze
kompetenciji cyfrowych oraz przedsiebiorczosci. Chociaz tradycyjne umiejetnosci
kulinarne i wiedza z zakresu bezpieczenstwa zywnosci sa dobrze uwzgledniane w
istniejgcych programach, to obszary marketingu cyfrowego, e-commerce, zastosowan
sztucznej inteligencii, zarzadzania przedsiebiorstwem oraz technik pozyskiwania klientow
stanowia kluczowe braki, ktore koncepcja szkoleniowa GastroNet zostata specjalnie

zaprojektowana, aby zlikwidowac.
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6. Projekt koncepcji szkolenia — zatozenia teoretyczne

Na podstawie kompleksowych dowodow zgromadzonych w wyniku badan biurowych, badan
w grupach fokusowych, mapowania kompetencji oraz konstruktywnych dyskusji podczas
trzech warsztatow merytorycznych, konsorcjum GastroNet opracowato projekt koncepciji
szkolenia oraz zestaw zatozen koncepcyjnych. Ten projekt ramowy przedstawia
podstawowa strukture, zakres tematyczny oraz podejscie pedagogiczne, ktore nastepnie

zostaty rozwiniete w petng innowacje pedagogiczng w ramach Pakietu Roboczego 3.

6.1. Projekt ramowy koncepcyjny

Koncepcja szkolenia opiera sie na konstruktywistycznej teorii uczenia sie i zostata
zaprojektowana w sposob modutowy, umoZliwiajacy natychmiastowe wdrozenie oraz
zgodnosc z Europejskimi Ramami Kwallifikacji (poziomy 4—5 EQF) oraz Europejskimi Ramami
Kompetencji Cyfrowych (DigComp 2.2). Koncepcja integruje cztery kluczowe obszary
kompetenciji z formalng edukacja gastronomiczna:

 Analityka zachowan klientow z wykorzystaniem sztucznej inteligencji — zrozumienie, w jaki
sposob narzedzia Al przetwarzaja dane klientow, aby generowac uzyteczne wnioski na
rzecz spersonalizowanej obstugi i marketingu;

« Strategie marketingu cyfrowego (Push i Pull) — projektowanie oraz wdrazanie kampanii
marketingowych wspieranych sztuczng inteligencija, obejmujacych zarowno proaktywne
dziatania outreach, jak i przycigganie oparte na tresci;

« Projektowanie potraw oraz wizualna prezentacja z zastosowaniem sztucznej inteligenciji
— wykorzystanie narzedzi do generowania obrazow opartych na sztucznej inteligencji w
celu kreowania koncepciji i doskonalenia prezentaciji dan na potrzeby mediéw cyfrowych;

« Segmentacja klientow oraz umiegjetnos¢ analizy danych — wykorzystanie narzedzi
analitycznych do segmentacji klientow i podejmowania decyzji biznesowych na

podstawie danych.

6.2 Metodyka pedagogiczna
Koncepcja szkolenia opiera sie na piecioetapowym mechanizmie dydaktycznym, ktorego
celem jest optymalizacja efektywnosci procesu uczenia sie:
« Etap 1 — Aktywacija juz posiadanej wiedzy: Nauczyciele stosuja dyskusje, quizy oraz burze
mozgow, aby uruchomic¢ wiedze ucznidw, co tworzy fundamenty poznawcze dla nowego

materiatu.
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Etap 2 — Zadanie problemowe: Studenci staja przed realistycznymi wyzwaniami biznesowymi,
ktore wymagaja integracji wiedzy kulinarnej z nowymi narzedziami cyfrowymi. Zadania sa
celowo sformutowane w sposob otwarty, aby stymulowac kreatywne podejscie do
rozwigzywania problemow.

Etap 3 — Rozwigzywanie problemow z wykorzystaniem sztucznej inteligenciji: Uczniowie
postuguja sie narzedziami sztucznej inteligenciji (takimi jak ChatGPT do generowania tresci,
arkusze kalkulacyjne do analizy, Canva Al do tworzenia tresci wizualnych), podczas gdy
nauczyciel prowadzi krytyczng ocene wynikow uzyskanych dzieki sztucznej inteligencii.

Etap 4 — Refleksja i recenzja rowiesnicza: Uczniowie przedstawiaja swoje rozwigzania
kolegom, otrzymujac ustrukturyzowana informacje zwrotna, co sprzyja rozwijaniu
umiejetnosci komunikacyjnych, krytycznego myslenia oraz profesjonalnej artykulacii.

Etap 5 — Utrwalanie kompetencji: Nauczyciel podsumowuje wyniki uczenia sig, taczy cwiczenia
praktyczne z szerszymi ramami teoretycznymi oraz utatwia uczniom refleksje nad

zastosowaniami zawodowymi.

6.3. Struktura programu

Koncepcja szkolenia opiera sie na pieciu kluczowych modutach tematycznych, z ktorych kazdy

adresuje istotng luke kompetencyjng zidentyfikowang w etapie badan i analiz:

Modut 1 — Marketing gastronomiczny: Analiza rynku, segmentacja oraz pozycjonowanie
klientow, branding dla przedsiebiorstw gastronomicznych oraz analiza konkurencji. Ten modut
porusza luke w kompetencjach marketingowych zidentyfikowana we wszystkich krajach
partnerskich.

Modut 2 — Przedsiebiorczosc: Planowanie biznesowe, zarzadzanie zasobami, planowanie
finansowe, analiza kosztow oraz ekonomika gastronomiczna. Modut ten zaspokaja znaczace
zapotrzebowanie studentow na przygotowanie w zakresie przedsigbiorczosci.

Modut 3 — Techniki sprzedazy i obstuga klienta: Programy lojalnosciowe, techniki komunikacii,
strategie obstugi klienta oraz zarzadzanie relacjami. Ten modut taczy tradycyjne umiejetnosci
interpersonalne z nowoczesnymi narzedziami CRM.

Modut 4 — Promocja online: Marketing w mediach spotecznosciowych, branding cyfrowy w
sektorze gastronomicznym, tworzenie tresci na platformy internetowe oraz projektowanie
kampanii wspieranych sztuczna inteligencja. Ten modut odnosi sie do luki o najwyzszym
priorytecie, zidentyfikowanej przez studentow z roznych krajow.

Modut 5 — E-commerce: Systemy zamowien online, cyfrowe narzedzia sprzedazy,
zarzadzanie platforma dostaw zywnosci oraz cyfrowe rozwigzania ptatnicze. Ten modut
stanowi odpowiedz na dynamiczny rozwoj sektora dostaw zywnosci oraz nowe profile

zawodowe, ktore w nim powstaja.
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6.4. Zgodnosc z europejskimi standardami

Koncepcja szkolenia jest wyraznie zgodna z Europejskimi Ramami Kwalifikacji (poziomy 4—
5 EQF), kiadac nacisk na autonomie oraz odpowiedzialnos¢ w realizacji zadan
zawodowych. Ponadto, jest zgodna z Ramami DigComp 2.2, obejmujgcymi wszystkie piec
obszarow kompetenciji: umiejetnos¢ korzystania z informaciji i danych, komunikacje oraz
wspotprace, tworzenie tresci cyfrowych, bezpieczenstwo oraz rozwigzywanie
problemow. To dostosowanie zapewnia, ze kompetencje rozwijane w ramach programu
szkoleniowego GastroNet sg uznawane i mozliwe do przeniesienia we wszystkich

panstwach cztonkowskich UE.

6.5. Cwiczenia praktyczne oraz analizy przypadkow

Koncepcja szkolenia obejmuje zestaw sugerowanych ¢wiczen praktycznych, z ktorych kazde ma
na celu rozwiniecie okreslonych kompetenciji zidentyfikowanych w ramach badan WP2. Cwiczenia
te zostaty opracowane w bezposredniej odpowiedzi na wnioski z badan grup fokusowych i maja
stanowi¢ fundament praktycznego doswiadczenia edukacyjnego.

Cwiczenie 1 — Optymalizacja menu za pomoca Al: Studenci wykorzystujg narzedzia Al (takie jak
ChatGPT) do generowania propozycji menu dla roznych scenariuszy restauracyjnych, a
nastepnie krytycznie oceniaja i doskonala wyniki Al, opierajac sie na swojej wiedzy
gastronomicznej. Celem ksztatcenia jest rozwiniecie umiejetnosci krytycznej analizy tresci
generowanych przez Al, traktujac je jako narzedzie zwiekszajace efektywnosc. Studenci sg
zobowigzani do zaproponowania 3—5 konkretnych ulepszen dla kazdej sugestii Al, uzasadniajac je
na podstawie zasad kulinarnych, preferencii klientéw oraz kosztow.

Cwiczenie 2 — Projektowanie i prezentacja wizualna potraw: Studenci wykorzystuja narzedzia do
generowania obrazow oparte na sztucznej inteligenciji, aby stworzy¢ konceptualne projekty dan,
a nastepnie identyfikujg stabe punkty i proponuja poprawki zgodnie z nowoczesnymi zasadami
serwowania. To ¢wiczenie rozwija kreatywne umiejetnosci wizualne oraz krytyczne myslenie w
zakresie prezentacji potraw w mediach cyfrowych — kompetencja ta staje sie coraz bardziej
istotna, biorgc pod uwage role platform spotecznosciowych, takich jak Instagram i TikTok, w
marketingu restauracyjnym.

Cwiczenie 3 — Projektowanie kampanii marketingowych typu push i pull: Studenci opracowuja
zarowno proaktywne komunikaty promocyjne (strategia push), jak i plany content marketingu
oparte na sztucznej inteligencji (strategia pull) dla wybranych scenariuszy w restauracjach.
Element push obejmuje tworzenie spersonalizowanych komunikatow promocyjnych przy uzyciu

narzedzi takich jak Mailchimp lub HubSpot.
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Natomiast komponent Pull obejmuje tworzenie strategii marketingu tresci dla platform
mediow spotecznosciowych. Studenci pracuja w zespotach, symulujac rzeczywisty dziat
marketingu.

Cwiczenie 4 — Segmentacja danych klientow: Wykorzystujgc zanonimizowane dane
dotyczace zamowien klientow, udostepnione w arkuszach kalkulacyjnych, uczniowie
klasyfikuja klientow wedtug czestotliwosci, preferencji oraz czasu wizyt, tworza tabele
przestawne i przypisuja segmenty klientow, dotaczajac pisemne uzasadnienie decyzji o
klasyfikacji. To ¢wiczenie rozwija umiejetnosci analizy danych oraz kompetencje analityczne,
ktore sg niezbedne w nowoczesnym zarzadzaniu restauracija i relacjami z klientami.
Koncepcija szkolenia obejmuje rowniez dziewie¢ szczegdtowych studiow przypadku opartych
na rzeczywistych miedzynarodowych firmach (zaadaptowanych do celow edukacyjnych), w
tym przyktady z duzych sieci gastronomicznych oraz niezaleznych restauraciji. Tematyka
tych studidow obejmuje wdrazanie programoéw lojalnosciowych opartych na sztucznej
inteligencii, strategie marketingu w mediach spotecznosciowych, integracije platform dostaw
zywnosci oraz rozwoj modelu biznesowego zorientowanego na zrownowazony rozwoj.
Podejscie oparte na studiach przypadku zapewnia, ze uczestnicy pracuja z autentycznymi

scenariuszami biznesowymi, a nie abstrakcyjnymi cwiczeniami teoretycznymi.

6.6 Wsparcie dla nauczycieli oraz rozwoj zawodowy

Uznajac, ze skuteczne wdrozenie koncepcji szkoleniowej w znacznym stopniu zalezy od
przygotowania nauczycieli, koncepcja ta obejmuje dedykowana strukture wsparcia dla
pedagogow. Poradnik dla nauczyciela zawiera materiaty wprowadzajgce dotyczace
sztucznej inteligencji oraz marketingu cyfrowego, wskazowki dla prowadzacych kazde
cwiczenie oraz sugestie dotyczace dalszego rozwoju zawodowego. Od nauczycieli nie
oczekuje sie, ze beda ekspertami w dziedzinie sztucznej inteligencji; sa oni raczej postrzegani
jako osoby prowadzace, ktore wspieraja uczniow w krytycznym korzystaniu z narzedzi
cyfrowych.

Komponent rozwoju zawodowego odnosi sie do ustalen grup fokusowych, ktére wskazujg, ze
nauczyciele potrzebujag wsparcia, aby nadazac za postepami w branzy. Zalecane dziatania
obejmuja: uczestnictwo w stazach i praktykach branzowych; udziat w konferencjach
technologicznych i gastronomicznych; wymiane doswiadczen z nauczycielami z instytuciji
partnerskich; oraz dostep do zasobdw internetowych i spotecznosci zawodowych.
Miedzynarodowa struktura konsorcjum stanowi naturalng podstawe dla ciggtej wymiany

zawodowej miedzy edukatorami w Polsce, Wtoszech i Portugalii.
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6.7 Sugerowane elementy innowacyjne

Projekt koncepciji ksztatcenia obejmuje szereg innowacyjnych elementow, ktore maja na celu
wyroznienie go sposrod tradycyjnych programow ksztatcenia zawodowego w dziedzinie
gastronomii:

Integracja narzedzi Al Koncepcja ta jest jednym z pierwszych programow ksztatcenia
zawodowego, ktore systematycznie tacza narzedzia Al z edukacja gastronomiczna,
obejmujac analize zachowan klientow oparta na sztucznej inteligencji, tworzenie tresci z
wykorzystaniem sztucznej inteligencji oraz projektowanie kampanii marketingowych przy
uzyciu sztucznej inteligenciji.

(o) Podejscie oparte na studiach przypadkow z wykorzystaniem przyktadow z zycia:
Program obejmuje szczegotowe analizy przypadkow opartych na rzeczywistych firmach
(zaadaptowanych do celéw edukacyjnych), co pozwala studentom na zapoznanie sie z
autentycznymi scenariuszami biznesowymi, a nie abstrakcyjnymi ¢wiczeniami teoretycznymi.
() Modutowa i elastyczna struktura: Koncepcja ta zostata stworzona jako zestaw
niezaleznych modutow, ktore mozna zintegrowac z istniejgcymi programami nauczania
zawodowego bez potrzeby ich catkowitego przeprojektowania, co umozliwia
natychmiastowe wdrozenie w roznych kontekstach krajowych.

(d) Forma realizacji dwutorowej: Program zostat zaprojektowany z mysla o formie mieszanej,
taczacej nauke stacjonarng z zasobami cyfrowymi oraz platformami do nauki online, co
odzwierciedla preferencje wyrazone przez studentow w badaniach fokusowych.

(e) Projektowanie oparte na dowodach: Kazdy aspekt koncepciji szkolenia jest bezposrednio
osadzony w badaniach empirycznych przeprowadzonych w fazie analizy dokumentow i grup
fokusowych, co zapewnia, ze program odpowiada na udokumentowane, a nie

przypuszczalne potrzeby.
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7. Podziat obowiazkow w zakresie tworzenia programow szkoleniowych

Opracowanie kompleksowego programu szkoleniowego opartego na koncepcji WP2
obejmowato systematyczny podziat zadan pomiedzy partnerami konsorcjum,
wykorzystujac specjalistyczng wiedze oraz zasoby kazdej organizacji. Podziat ten zostat
uzgodniony podczas warsztatow Il i lll oraz sformalizowany w ramach przejscia z dziatan

WP2 do WP3.

7.1. Struktura przydziatu zadan

Obszar Partner Partnerzy Produkty
obowiazkow glowny wspierajacy. dostarczane
Raporty grup
Badania grup CNIPA Puglia Wszyscy partnerzy fokusowych z PL, IT,
fokusowych. (koordynacja) (wdrozenie krajowe) PT; analiza
skonsolidowana.
Badania biurowe: Zanizr;gaiztﬁzz ass
k NIPA Pugli IPH, Eprali ’
ryne o C uglia SIPH, Epralima Wiochy, Polska,
zatrudnienia )
Portugalia)
Badania Analiza systemu
biurkowe: analiza 2Dz Kielce / FZZ, CNIPA, Epralima iRt e
SIPH zawodowego w
VET : .
krajach partnerskich
Mapowanie Fzz Wszyscy partnerzy Macierz kompetenciji,
umiejetnosci (metodologia) (informacje krajowe) analiza niedoborow
S| eeE s Fundacja T PPOJekt. koncepdiji
ksztatcenia Zamenhofa Wepdtoartners szkolenia, struktura
(koordynacja) PO o modutu.
Rozwaj Fundacja 5 modutow
programow Zamenhofa / CNIPA, ZDZ, Epralima szkoleniowych
szkoleniowych SIPH (WP3/WPS5)
Innowacja w Fundacja Wszyscy Innowacja edukacyjna
edukaciji Zamenhofa wspotpartnerzy Smart Gastronomy
Zapewnienie Wszyscy Raporty jakosciowe,
. Fzz . formularze
jakosci. wspotpartnerzy .
ewaluacyjne
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7.2. Plan wdrozenia
Podziat zadan zostat przeprowadzony zgodnie z podejsciem etapowym, dostosowanym
do harmonogramu projektu:

« Faza 1 (styczen — marzec 2024 r.: inauguracja projektu, umowa partnerska, wstepne
badania biurkowe oraz przygotowania do warsztatu I. Partnerzy rozpoczeli krajowe
dziatania zwigzane z badaniami biurkowymi i opracowali materiaty na pierwsza
wymiane doswiadczen.

« Faza 2 (marzec — maj 2024 r.: Warsztat | (Polska), rozszerzenie badan desk research,
rozpoczecie badan fokusowych (Focus 1) oraz przygotowania do Warsztatu II.
Szablony grup fokusowych zostaty ukonczone i przekazane wszystkim partnerom.

« Faza 3 (maj — wrzesien 2024 r). Warsztat II (Wtochy), finalizacja badan grup
fokusowych (Focus 1 i Focus 2), mapowanie kompetencji oraz wstepne sformutowanie
zatozen koncepcji szkolenia.

« Faza 4 (wrzesien — grudzien 2024 r.). Warsztat Il (Portugalia), konsolidacja wszystkich
ustalen badawczych, finalizacja mapowania kompetenciji, opracowanie projektu
koncepciji szkolenia oraz formalne porozumienie dotyczace podziatu zadan w ramach
programu szkolenia i rozwoju innowacji pedagogicznych (WP3).

« Faza 5 (listopad 2024 r. — kwiecien 2025 r). Opracowanie programu innowacji
pedagogicznych oraz szkolen w oparciu o ramy koncepcyjne WP2, pod

kierownictwem pakietu roboczego 3.

7.3. Gwarancja jakosci wynikow WP2

Jakos¢ wynikow WP2 zostata zapewniona dzieki ramom Zapewnienia Jakosci
zarzgdzanym przez FZZ. Obejmowaty one: ujednolicone szablony badan grup
fokusowych, ktore zapewniaty porownywalnos¢ miedzy krajami; wzajemna recenzje
raportow z badan desk research przez innych partnerow konsorcjum; stopniowa
walidacje wynikow poprzez trzy dyskusje warsztatowe; kryteria oceny jakosci stosowane
do wszystkich produktow koncowych; oraz regularne raportowanie do Zespotu
Zarzgdzania Jakoscig. Zespot Zarzgdzania Jakoscia (QMT), sktadajacy sie z jednego
przedstawiciela z kazdej organizacji partnerskiej, dokonat przegladu kazdego wyniku WP2

przed jego finalizacja, zapewniajac spojnosc, jakosc oraz zgodnose z celami projektu.
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8. Metodologia warsztatow tematycznych oraz procesu

badawczego

8.1. Organizacja oraz prowadzenie warsztatow

Kazdy z trzech warsztatow merytorycznych zostat zorganizowany zgodnie z ustalong
metodologia opracowana przez konsorcjum na etapie planowania projektu. Warsztaty
miaty charakter partycypacyjny, taczac prezentacje plenarne z sesjami grup roboczych,
burzami mézgow oraz dyskusjami strukturalnymi. Kazdy warsztat byt prowadzony przez
inng organizacje partnerska, co umozliwito konsorcjum bezposrednie zapoznanie sie z

kontekstem edukacyjnym i zawodowym wszystkich trzech krajow partnerskich.

Warsztat | (Polska, marzec 2024 r) zostat zorganizowany przez Fundacje im. Zofii
Zamenhof i koncentrowat sie na wymianie doswiadczen oraz uruchomieniu ram
analitycznych. Wzieto w nim udziat dwoch przedstawicieli z kazdej organizacji
partnerskiej, w tym edukatorzy, nauczyciele, kadra zawodowa oraz cztonkowie instytucii
partnerskich. Program warsztatow obejmowat prezentacje dotyczace sytuacji w
zakresie ksztatcenia zawodowego w kazdym kraju, ustrukturyzowang burze mézgow na
temat wyzwan stojgcych przed edukacjg gastronomicznag oraz opracowanie wytycznych

dla pozniejszych badan w grupach fokusowych.

Warsztaty Il (Wtochy, maj 2024 r) zorganizowane przez CNIPA Puglia miaty na celu
pogtebienie analizy desk research, finalizacje narzedzi badawczych dla grup fokusowych
oraz rozwoj metodologii mapowania kompetencji. Program warsztatow obejmowart
prezentacje krajowych wynikow desk research, sesje analizy porownawczej oraz dyskusje
grup roboczych dotyczace zatozen koncepcji grup fokusowych i szkolen. Kontekst wtoski
dostarczyt cennych informacji na temat specyficznych wyzwan zwiazanych z realizacja
ksztatcenia i szkolenia zawodowego w potudniowych Wioszech, w tym wysokiego

bezrobocia wsrod mtodziezy oraz znaczenia gastronomii napedzanej turystyka.
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Warsztaty lll (Portugalia, pazdziernik 2024 r.) zostaty zorganizowane przez Epralime i
stanowity zwienczenie prac WP2. Skupiaty sie na ostatecznej syntezie wszystkich
wynikow badan, merytorycznej dyskusji na temat propozycji innowacji pedagogicznych
oraz uzgodnieniu ram koncepciji szkolen i podziatu zadan. Kontekst portugalski podkreslit
znaczenie konserwacji rzemiosta w obliczu modernizacji oraz role turystyki w

ksztattowaniu potrzeb edukacyjnych w dziedzinie gastronomii.

8.2. Metodologia badan grup fokusowych

Metodologia badan grup fokusowych zostata wspdlnie opracowana przez konsorcjum i
spojnie wdrozona we wszystkich krajach partnerskich. Opierata sie na metodzie wywiadu
grupowego (FGI), obejmujgcej ustrukturyzowane dyskusje prowadzone przez

przeszkolonych moderatorow z celowo wybranymi grupami uczestnikow.

8.2.1. Instrumenty badawcze

Na potrzeby projektu opracowano dwa ujednolicone szablony grup fokusowych: Szablon
Focus 01 (dla uczestnikow bedacych studentami) oraz Szablon Focus 02 (dla uczestnikow
bedacych nauczycielami/trenerami). Szablony te zapewnity, ze te same obszary
tematyczne byty omawiane we wszystkich krajach partnerskich, co umozliwito
miarodajne porownanie wynikow na poziomie miedzynarodowym. Zawieraty one zarowno
ustrukturyzowane przewodniki do dyskusji z predefiniowanymi pytaniami, jak i sekcje
otwarte, ktore pozwalaty na zgtebianie istotnych tematow w zaleznosci od kraju.
Szablon dla studenta (Focus 01) obejmowat nastepujace obszary: postrzeganie
aktualnego zakresu programu oraz jego uzytecznosci w przysztej karierze zawodowej;
ocena dostosowania programu do wymagan wspotczesnego rynku pracy; identyfikacja
mocnych i stabych stron programu; oczekiwania dotyczace tresci programu oraz
metodologii nauczania; poglady na temat rownowagi miedzy teorig a praktyka; ocena

doswiadczen ze stazy; a takze sugestie dotyczace udoskonalenia programu.
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Szablon dla nauczyciela (Focus 02) obejmowat: charakterystyke idealnego programu
szkolenia zawodowego w dziedzinie gastronomii; role i strukture stazy oraz praktyk;
zalecane metody i podejscia dydaktyczne; priorytety w zakresie doskonalenia programu
nauczania w celu lepszego dostosowania go do potrzeb rynku pracy; ocene rozwoju
umiejetnosci przekrojowych; a takze opinie na temat integracji technologii i narzedzi

cyfrowych w edukacji gastronomiczne;j.

8.2.2. Selekcja uczestnikow

Uczestnicy grup fokusowych zostali wybrani metoda doboru celowego, aby zapewnic
reprezentacje kluczowych grup interesariuszy. W sktad uczestnikow weszli studenci Il i lll
roku studiow zawodowych o profilu gastronomicznym, ktorzy posiadali wystarczajace
doswiadczenie w programie, aby moc przedstawi¢ trafne oceny, a jednoczesnie
korzysta¢ z proponowanych ulepszen. Nauczyciele zostali wybrani w sposob
zapewniajgcy roznorodnosé dyscyplin zwigzanych z ksztatceniem zawodowym w
gastronomii, obejmujac zarowno przedmioty techniczne zwigzane z gotowaniem, jak i

dyscypliny pomocnicze (ekonomia, jezyki, ICT, psychologia).

8.2.3. Zbieranie i analiza danych

Wszystkie sesje grup fokusowych byty dokumentowane przy uzyciu ustrukturyzowanych
notatek sporzadzanych przez moderatorow oraz, w miare mozliwosci, nagran audio (za
zgoda uczestnikow). Dane analizowano za pomoca analizy tematycznej, a kazda
organizacja partnerska przygotowywata raport krajowy wedtug jednolitej struktury.
Raporty krajowe zostaty nastepnie poddane miedzynarodowej analizie porownawczej
przez konsorcjum, identyfikujgc zarowno wspolne tematy, jak i roznice w poszczegolnych
krajach.

Jakos¢ badan grup fokusowych zostata zapewniona dzieki kiku mechanizmmom:
ujednoliconym szablonom i przewodnikom po dyskusjach, szkoleniu moderatorow w
zakresie metodologii pracy grup fokusowych, recenzowaniu raportow krajowych przez
innych partnerow konsorcjum oraz walidacji ustalen poprzez porownanie ich z danymi z

badan biurkowych i wiedzg specjalistyczna cztonkéw konsorcjum.
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8.3. Metodologia badan biurowych

Badania desk research przeprowadzono z zastosowaniem systematycznego podejscia do
gromadzenia i analizy danych wtornych. Kazda organizacja partnerska zostata
przypisana do odpowiedzialnosci za gromadzenie i analize danych w kontekscie krajowym,
a jednoczesnie wnosita wkfad w analize na poziomie europejskim. Pierwotne zrodta
danych obejmowaty:

Oficjalne bazy danych statystycznych: Eurostat dla danych na poziomie UE; ISTAT dla
statystyk wtoskich; GUS (Gtowny Urzad Statystyczny) dla danych polskich; INE (Instituto
Nacional de Estatistica) dla statystyk portugalskich; bazy danych OECD dotyczace
zatrudnienia oraz edukacijj;

b) Dokumenty polityczne: dokumenty polityczne UE dotyczace ksztatcenia i szkolenia
zawodowego; krajowe strategie w zakresie ksztatcenia i szkolenia zawodowego oraz
dokumenty dotyczace reform; dokumentacja Europejskich Ram Kwalifikacji; specyfikacje
Ram DigComp 2.2;

() Raporty branzowe: analizy sektora HoReCa; raporty dotyczace rynku dostaw
zywnosci; prognozy dla branzy turystycznej i gastronomicznej; badania pracodawcow
dotyczace zapotrzebowania na umiejetnosci;

(d) Zrodta akademickie: publikacje naukowe dotyczace efektywnosci ksztatcenia zawodowego;

badania nad ksztatceniem opartym na kompetencjach; analizy transformaciji cyfrowej w sektorze

gastronomicznym; literatura poswiecona innowacjom pedagogicznym.

Badania biurowe przeprowadzono w sposob iteracyjny, a wstepne ustalenia
zaprezentowano i omowiono podczas warsztatow | (marzec 2024 r.). Dopracowano je na
podstawie opinii oraz nowych danych w okresie miedzy warsztatami, a finalizacje
przeprowadzono w ramach kompleksowej analizy podczas warsztatow Il (maj 2024 r) i lll
(pazdziernik 2024 r.).

8.4. Metodologia mapowania kompetenciji

Proces mapowania kompetenciji taczyt podejscie top-down i bottom-up. Komponent top-
down wykorzystat europejskie ramy (EQF, DigComp 2.2) oraz istniejgce modele
kompetencji dla sektora HoReCa, aby stworzy¢ kompleksowe ramy kompetencyjne.
Komponent bottom-up opierat sie na ustaleniach grup fokusowych oraz analizach desk
research, aby zidentyfikowac, ktore kompetencje sa obecnie rozwijane w ramach
istniejacych programow ksztatcenia i szkolenia zawodowego, ktore sg poszukiwane na

rynku pracy oraz gdzie wystepuja najwigksze luki.

Numer projektu 2023-2-PLO1-KA220-VET-000171447




Mapowanie zostato zorganizowane wokot trzech kategorii: kompetencji technicznych
(twardych) specyficznych dla gastronomii i ustug gastronomicznych; kompetencii
cyfrowych zgodnych z DigComp 2.2; oraz kompetencji przekrojowych (miekkich)
niezbednych do osiggniecia sukcesu zawodowego w tym sektorze. Dla kazdego obszaru
kompetenciji mapowanie oceniato: aktualny poziom pokrycia w programach ksztatcenia i
szkolenia zawodowego (oceniony jako wysoki, umiarkowany, minimalny lub brak); poziom
popytu na rynku pracy (oceniony jako bardzo wysoki, wysoki, sredni lub niski); oraz
wynikajaca z tego luke (krytyczna, znaczaca, umiarkowana lub minimalna).

Wyniki mapowania kompetencji stanowity bezposrednie dane wejsciowe do opracowania
koncepcji szkolenia, zapewniajac, ze program GastroNet bedzie precyzyjnie
ukierunkowany na najistotniejsze Iluki kompetencyjne zidentyfikowane w procesie

badawczym.
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9. Whioski oraz przejscie do WP3

Kompleksowe badania, analizy oraz prace koncepcyjne realizowane w ramach Pakietu
Roboczego 2 dostarczyty solidnych, opartych na dowodach fundamentow dla rozwoju
programu szkoleniowego GastroNet oraz innowacji pedagogicznych. Oto kluczowe
whnioski z dziatan w ramach Pakietu Roboczego 2:

Po pierwsze, analiza danych z dokumentacji oraz potrzeb potwierdzita, ze sektor
ksztatcenia zawodowego w gastronomii w catej UE stoi przed wyzwaniem strukturalnym:
cyfrowa transformacja branzy wprowadzita nowe wymagania kompetencyjne, ktorych
tradycyjne programy edukacyjne nie sg w stanie odpowiednio zaspokoic. To stwierdzenie
byto spojne w Polsce, Wtoszech i Portugalii, co potwierdza transnarodowe podejscie
projektu.

Po drugie, badania przeprowadzone w grupach fokusowych dostarczyty cennych
danych jakosciowych bezposrednio od dwoch kluczowych grup interesariuszy — uczniow i
nauczycieli. Zbieznosc ich perspektyw w trzech krajach wzmacnia wiarygodnosc ustalen i
zapewnia, ze koncepcja szkolenia opiera sie na udokumentowanych potrzebach, a nie na
zatozeniach.

Po trzecie, Ccwiczenie mapowania kompetencji umoZliwito  systematyczne
zidentyfikowanie konkretnych luk kompetencyjnych, ktére program szkoleniowy powinien
uwzgledni¢, przy czym marketing cyfrowy, handel elektroniczny, narzedzia sztucznej
inteligencji, przedsiebiorczos¢ oraz techniki pozyskiwania klientow okazaty sie obszarami
O najwyzszym priorytecie.

Po czwarte, projekt koncepcji szkoleniowej stworzony w ramach procesu WP2 oferuje
przejrzyste, modutowe i wdrazalne ramy dla innowacji pedagogicznych. Jego zgodnosc¢ z
ramami EQF oraz DigComp 2.2 zapewnia europejska adekwatnosc i potencjat transferu.
Po pigte, ustalony podziat zadan zapewnia, ze kazdy partner wniesie swojg
specjalistyczng wiedze do opracowania programu szkoleniowego, co maksymalizuje
jakosc i trafnosc¢ koncowych rezultatow.

Wyniki WP2 — analiza badan i potrzeb, ustalenia grup fokusowych, mapowanie
kompetenciji, zatozenia koncepcji szkolenia oraz podziat zadan — stanowity tacznie dane
wejsciowe dla pakietu roboczego 3 (Innowacje pedagogiczne). W ramach tego pakietu
opracowano i przetestowano kompleksowy program szkoleniowy, dokument dotyczacy

innowacji pedagogicznych (Inteligentna gastronomia) oraz scenariusz szkolenia.
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9.1. Udziat w osigganiu celow projektu

Dziatania w ramach WP2 przyczynity sie w sposob bezposredni i znaczacy do realizacji
ogolnych celéw projektu. Celem projektu byto zwiekszenie kompetencji absolwentow
szkot gastronomicznych w zakresie technik sprzedazy oraz pozyskiwania klientow z
wykorzystaniem nowoczesnych technologii i internetu. Badania desk research oraz
analizy w grupach fokusowych dostarczyty dowodow naukowych wskazujgcych na
konkretne obszary, w ktorych wystepuja braki w tych kompetencjach, a opracowanie
koncepciji szkoleniowej przeksztatcito te dowody w konkretne, mozliwe do wdrozenia
ramy edukacyjne.

Wymiana doswiadczen pomiedzy partnerami, zrealizowana poprzez trzy warsztaty
merytoryczne oraz statag wspotprace, przyczynita sie do poszerzenia wiedzy kadry
dydaktycznej uczestniczagcych organizaciji. Nauczyciele i trenerzy ze wszystkich instytuciji
partnerskich zapoznali sie z roznorodnymi krajowymi podejsciami do ksztatcenia
zawodowego w gastronomii, innowacyjnymi metodami nauczania oraz cyfrowymi
narzedziami edukacyjnymi. Ten transgraniczny transfer wiedzy stanowi istotng wartosc
dodanga transnarodowego charakteru projektu.

Przygotowanie koncepcji szkolen dla uczniow szkot gastronomicznych, bedace
zamierzonym  rezultatem  projektu, zostato pomysinie zrealizowane  dzieki
systematycznemu i opartemu na dowodach podejsciu WP2. Koncepcja zostata
opracowana nie na podstawie teoretycznych =zatozen, lecz na podstawie
udokumentowanych potrzeb i oczekiwan kluczowych grup interesariuszy — uczniow,

nauczycieli oraz rynku pracy — w trzech krajach UE.

9.2. Zrownowazony rozwaoj oraz przenoszalnosc

Wyniki WP2 wykazuja znaczacy potencjat w zakresie trwatosci oraz mozliwosci
transferu. Badania oraz rezultaty analiz grup fokusowych dostarczajg wszechstronnego
obrazu stanu ksztatcenia i szkolenia zawodowego w gastronomii w Polsce, W+toszech i
Portugalii, co moze stanowi¢ punkt odniesienia dla przysztego planowania edukaciji w
tych krajach oraz poza nimi. Ramy mapowania kompetencji mozna dostosowac i
zastosowac w innych sektorach ksztatcenia i szkolenia zawodowego, ktore stajg przed

podobnymi wyzwaniami zwiazanymi z transformacjg cyfrowa.
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Modutowa konstrukcja koncepciji szkolenia zapewnia, ze poszczegolne moduty moga byc
wdrazane niezaleznie przez instytucje ksztatcenia i szkolenia zawodowego w réznych
kontekstach krajowych, bez koniecznosci implementacji catego programu. Ta
elastycznosc¢ znaczaco zwieksza potencjat transferu do innych krajow UE oraz srodowisk
edukacyjnych. Zgodnosc z europejskimi ramami kwalifikacji (EQF, DigComp 2.2) dodatkowo
wspiera transgranicznag transferowalnosc.

Sama metodologia badan — integrujgca badania biurkowe, badania grup fokusowych,
mapowanie kompetencji oraz rozwoj oparty na warsztatach — stanowi powtarzalny
model opracowywania programow nauczania opartych na dowodach, ktory mozna
zastosowac w roznych sektorach ksztatcenia zawodowego oraz w projektach innowaciji

edukacyjnych.
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	1. Wprowadzenie oraz przegląd projektu
	Projekt GastroNet (Dodatkowy zestaw narzędzi do kształcenia i szkolenia zawodowego w gastronomii, mający na celu poprawę sytuacji zawodowej studentów na rynku pracy) jest realizowany w ramach programu Erasmus+, w działaniu KA220-VET. Projekt rozpoczął się 1 stycznia 2024 r. i ma zakończyć się 31 grudnia 2025 r., a jego całkowity budżet wynosi 120 000,00 EUR.
	Projekt wypełnia istotną lukę w kształceniu i szkoleniu zawodowym (VET) w sektorze gastronomicznym w całej Unii Europejskiej. Tradycyjne programy kształcenia kulinarnego oferują solidne fundamenty, jednak coraz częściej nie przygotowują studentów do nowoczesnych kompetencji wymaganych na dynamicznie rozwijającym się rynku pracy. Kompetencje te obejmują marketing cyfrowy, e-commerce, techniki pozyskiwania klientów oraz umiejętności przedsiębiorcze – kluczowe dla osiągnięcia sukcesu we współczesnej branży HoReCa (hotele, restauracje, catering).
	Niniejszy dokument stanowi szczegółowe sprawozdanie z wyników działań w ramach Pakietu Roboczego 2 (Warsztaty Merytoryczne), prezentując badania, analizy oraz rezultaty koncepcyjne opracowane w trakcie realizacji projektu. W szczególności sprawozdanie obejmuje:
	– Badania biurkowe oraz analiza potrzeb wynikające z analizy źródeł wtórnych i wymiany doświadczeń pomiędzy partnerami (WP2 Wynik 1);
	– Analiza postępów, porównanie wyników badań grup fokusowych, mapowanie kompetencji oraz przygotowanie założeń do opracowania koncepcji szkolenia (WP2 Wynik 2);
	– Koncepcja projektu szkolenia, obejmująca podział zadań związanych z opracowaniem programu szkoleniowego (WP2 Wynik 3).
	1.1. Konsorcjum projektu
	Projekt GastroNet jest realizowany przez konsorcjum pięciu organizacji partnerskich z trzech państw członkowskich UE – Polski, Włoch i Portugalii. To transnarodowe partnerstwo oferuje szeroką perspektywę na wyzwania związane z kształceniem i szkoleniem zawodowym w sektorze gastronomicznym oraz umożliwia transgraniczną wymianę najlepszych praktyk.
	1.2. Cele zestawu narzędzi 2
	Pakiet Roboczy 2 (Warsztaty Merytoryczne) został stworzony jako analityczna i koncepcyjna podstawa całego projektu. Jego szczegółowe cele, określone we wniosku projektowym, obejmują:
	Badania oraz analiza potrzeb wynikające z badań biurkowych i wymiany doświadczeń pomiędzy organizacjami partnerskimi.
	2. Analiza postępów, porównanie wyników badań fokusowych, mapowanie kompetencji oraz przygotowanie założeń do opracowania koncepcji szkoleniowej.
	Opracowanie koncepcji projektu szkolenia oraz podział zadań związanych z tworzeniem programu szkoleniowego. Celem tego pakietu roboczego była wymiana doświadczeń, analiza badań dotyczących tematyki projektu, burze mózgów, sformułowanie założeń programu oraz planu szkolenia, a także omówienie założeń programu i metodologii opracowywanego szkolenia. W ramach tego pakietu zorganizowano trzy warsztaty merytoryczne, z których każdy przyczyniał się do stopniowego rozwoju koncepcji szkolenia.
	1.3. Przeprowadzone działania

	2. Analiza potrzeb i badania biurkowe
	Pierwszy etap działań WP2 obejmował szczegółowe analizy dokumentacji przeprowadzone przez wszystkie organizacje partnerskie. Celem tych analiz było dogłębne zrozumienie aktualnego stanu kształcenia zawodowego w sektorze gastronomicznym, warunków na rynku pracy oraz pojawiających się trendów w trzech krajach partnerskich. Analizy dokumentacji stanowiły fundament, na którym oparto kolejne działania – badania w grupach fokusowych, mapowanie kompetencji oraz koncepcję szkolenia.
	2.1. Metodologia badań biurowych
	Badania desk research przeprowadzono z zastosowaniem podejścia wieloźródłowego, wykorzystując dane wtórne z oficjalnych baz danych statystycznych (Eurostat, ISTAT, GUS, INE), dokumentów rządowych, publikacji naukowych, raportów branżowych oraz istniejących analiz sektora kształcenia i szkolenia zawodowego na poziomie UE. Każda organizacja partnerska była odpowiedzialna za gromadzenie i analizę danych w kontekście krajowym, podczas gdy koordynator opracowywał porównania międzynarodowe.Badania obejmowały następujące obszary tematyczne: (a) ogólne warunki na rynku pracy, ze szczególnym uwzględnieniem zatrudnienia młodzieży oraz specyfiki sektora kształcenia i szkolenia zawodowego; (b) struktura, trendy i wzorce zatrudnienia w sektorze HoReCa; (c) aktualny stan programów kształcenia i szkolenia zawodowego związanych z gastronomią w każdym z krajów partnerskich; (d) wymagania kompetencyjne na rynku pracy w gastronomii, w tym oczekiwania pracodawców udokumentowane w branży.
	2.2. Kontekst europejskiego rynku pracy Zgodnie z danymi Eurostatu i EURES, europejski sektor HoReCa stanowi istotnego pracodawcę, obejmującego znaczną część całkowitej siły roboczej Unii Europejskiej. Sektor ten cechuje się sezonowością zatrudnienia, przy czym około 60% pracowników zatrudnionych jest w charakterze sezonowym, a także wysokim odsetkiem elastycznych i niepełnoetatowych umów, przekraczającym 45%.
	Średni wiek pracowników w sektorze wynosi 32 lata, a 38% z nich ma mniej niż 30 lat, co czyni go jednym z najmłodszych sektorów siły roboczej w UE. Sektor ten charakteryzuje się nieustannym wzrostem popytu na zatrudnienie. Niemniej jednak, temu wzrostowi towarzyszą utrzymujące się trudności w pozyskiwaniu wykwalifikowanego personelu, szczególnie na stanowiskach wymagających nowoczesnych kompetencji wykraczających poza tradycyjne umiejętności kulinarne. Problemy z rekrutacją wykwalifikowanych kucharzy, cukierników, barmanów oraz personelu przeszkolonego w zakresie narzędzi cyfrowych i technik pozyskiwania klientów wciąż się utrzymują.
	Dane EURES z Europy wskazują, że mobilność transgraniczna w sektorze HoReCa pozostaje istotna, a liczne oferty pracy za granicą są dostępne za pośrednictwem portalu EURES. Cyfrowa transformacja sektora, rosnące znaczenie praktyk zrównoważonego rozwoju oraz internacjonalizacja gastronomii generują nowe wymagania kompetencyjne, którym tradycyjne programy kształcenia i szkolenia zawodowego z trudem odpowiadają.
	2.3. Analiza krajowego rynku pracy
	2.3.1. Polska
	Polski przemysł gastronomiczny rozwija się w sposób niezwykle dynamiczny, chociaż trendy wciąż pozostają w tyle za rynkami zachodnioeuropejskimi. Sektor ten wymaga nieustannego dostosowywania się do rozwoju społeczno-gospodarczego oraz zmieniających się potrzeb konsumentów. Badania przeprowadzone przez SIPH i ZDZ Kielce wskazują, że polscy studenci kierunków zawodowych gastronomicznych napotykają na szereg wyzwań strukturalnych: przestarzałe programy nauczania, które nie odzwierciedlają nowoczesnych praktyk branżowych, niewystarczające wyposażenie szkół oraz ograniczony dostęp do narzędzi cyfrowych wykorzystywanych w współczesnych restauracjach i firmach cateringowych.
	2.3.2. Włochy
	Wskaźnik zatrudnienia w grupie wiekowej 20–64 lata we Włoszech wynosi około 63,5%, co stanowi znaczny spadek w porównaniu do średniej UE wynoszącej 71,8%. Bezrobocie wśród młodzieży (15–24 lata) utrzymuje się na alarmująco wysokim poziomie 20,2%, niemal trzykrotnie przekraczając średnią UE. Analiza przeprowadzona przez CNIPA Puglia ujawnia istotne dysproporcje regionalne, przy czym region Apulii odnotowuje wskaźnik zatrudnienia na poziomie 47,3% – znacznie powyżej średniej dla południowych Włoch, ale wciąż znacznie poniżej średniej krajowej.Według krajowego raportu CNIPA Puglia, w regionie Apulii znajduje się znaczna liczba firm gastronomicznych, które odnotowują dodatni roczny wzrost. Sektor ten wykazuje odporność dzięki silnemu lokalnemu dziedzictwu kulinarnemu oraz rozwojowi turystyki. Niemniej jednak badanie ujawniło istotne niedobory wykwalifikowanego personelu: popyt na wykwalifikowanych kucharzy, cukierników oraz personel obsługi nieustannie przewyższa podaż w całym regionie.
	Preferencje konsumentów ulegają dynamicznym zmianom: coraz większa liczba młodych konsumentów poszukuje kulinarnych inspiracji w mediach społecznościowych, takich jak TikTok i Instagram, a także coraz częściej dokonuje zakupów jedzenia online. Włoski rynek dostaw jedzenia zanotował w ostatnich latach znaczący wzrost.
	W ten sposób powstają całkowicie nowe profile zawodowe — menedżerowie ds. cyfryzacji, specjaliści ds. mediów społecznościowych oraz koordynatorzy ds. handlu elektronicznego — do których tradycyjne programy kształcenia zawodowego nie przygotowują absolwentów.
	2.3.3. Portugalia
	Portugalski sektor gastronomiczny, intensywnie wspierany przez krajową branżę turystyczną, stwarza zarówno możliwości, jak i wyzwania dla absolwentów kształcenia zawodowego. Badania przeprowadzone przez Epralimę w regionie Norte ujawniły, że mimo iż tradycyjne kształcenie kulinarne pozostaje silne, zwłaszcza w obszarach takich jak portugalskie cukiernictwo i kuchnia regionalna, istnieją istotne luki w przygotowaniu studentów do nowoczesnego zarządzania restauracją, marketingu cyfrowego oraz działalności przedsiębiorczej.
	Portugalscy studenci kierunków zawodowych w dziedzinie gastronomii wykazują silne aspiracje do zakładania własnych firm lub pracy w międzynarodowym środowisku, jednak zgłaszają, że czują się niedostatecznie przygotowani w zakresie zarządzania biznesem, planowania finansowego oraz narzędzi cyfrowych. Badania wskazują, że portugalski sektor gastronomiczny coraz częściej potrzebuje specjalistów, którzy łączą umiejętności rzemieślnicze z nowoczesnymi kompetencjami technologicznymi, w tym w obszarze zarządzania mediami społecznościowymi, systemów zamówień online oraz podejmowania decyzji opartych na danych.

	2.4 Wymiana doświadczeń — Warsztat I
	Pierwsze warsztaty merytoryczne, które miały miejsce w Polsce w dniach 18–20 marca 2024 r., były poświęcone analizie sytuacji w szkolnictwie zawodowym w poszczególnych krajach partnerskich oraz wzajemnej wymianie doświadczeń między partnerami, ze szczególnym uwzględnieniem przedmiotów związanych z gastronomią. Warsztaty stanowiły pierwszą okazję dla wszystkich członków konsorcjum do podzielenia się wiedzą instytucjonalną, najlepszymi praktykami oraz wyzwaniami związanymi z kształceniem zawodowym w gastronomii.
	Podczas warsztatów każda organizacja partnerska zaprezentowała: (a) strukturę oraz treść swoich programów kształcenia zawodowego w dziedzinie gastronomii; (b) swoje doświadczenia instytucjonalne dotyczące innowacji w metodach nauczania; (c) konkretne wyzwania związane z dostosowywaniem programów nauczania do wymagań rynku pracy; oraz (d) przykłady efektywnych praktyk w zakresie przygotowywania uczniów do nowoczesnego rynku pracy.
	2.5. Kluczowe ustalenia z badań biurkowych
	Skonsolidowane badania biurowe realizowane we wszystkich trzech krajach partnerskich umożliwiły sformułowanie następujących kluczowych wniosków:
	Luka w kompetencjach cyfrowych: Występuje istotna różnica między umiejętnościami cyfrowymi nauczanymi w programach kształcenia zawodowego a tymi, które są niezbędne w nowoczesnych przedsiębiorstwach gastronomicznych.
	Niedobór umiejętności przedsiębiorczych: Studenci, którzy pragną założyć własną działalność gospodarczą, odczuwają niedostateczne przygotowanie w zakresie zarządzania finansami, planowania biznesowego, strategii marketingowej oraz analizy kosztów.
	Brak równowagi między teorią a praktyką: Obecne programy nauczania często koncentrują się na teorii (zwykle 60% teorii, 40% praktyki), podczas gdy zarówno studenci, jak i nauczyciele preferują model, w którym przeważa praktyka.
	Niedobór nowoczesnego wyposażenia: Wiele szkół zawodowych nie posiada nowoczesnego sprzętu i oprogramowania, które odpowiadałyby aktualnym standardom branżowym.
	Szybka transformacja sektorowa: Sektor gastronomiczny doświadcza dynamicznej transformacji cyfrowej, stymulowanej przez platformy dostarczające jedzenie, marketing w mediach społecznościowych oraz analizy oparte na sztucznej inteligencji, co umożliwia kreowanie nowych profili zawodowych.
	Konwergencja międzynarodowa: Mimo różnic krajowych, kluczowe wyzwania są zaskakująco podobne w Polsce, Włoszech i Portugalii, co potwierdza zasadność podejścia transnarodowego.

	3. Badania grup fokusowych — metodologia oraz wyniki
	Po etapie badań desk research wszystkie organizacje partnerskie przeprowadziły zorganizowane badania fokusowe w grupach, aby zgromadzić kluczowe dane jakościowe od dwóch istotnych grup interesariuszy: studentów kierunków zawodowych gastronomicznych oraz ich nauczycieli i trenerów. Badania fokusowe miały na celu weryfikację wyników badań desk research, identyfikację specyficznych potrzeb i oczekiwań na poziomie instytucjonalnym oraz stworzenie podstaw do mapowania kompetencji i rozwoju koncepcji szkoleniowych.
	3.1. Projekt oraz metodologia badań
	Badania grup fokusowych przeprowadzono w dwóch turach (Focus 1 i Focus 2), wykorzystując standardowe szablony opracowane przez konsorcjum, aby zapewnić porównywalność wyników we wszystkich krajach partnerskich. Fokus 1 był skierowany do uczniów szkół zawodowych, natomiast Fokus 2 do nauczycieli i trenerów. Każda sesja grupy fokusowej trwała około 2 godzin i była moderowana przez przeszkolonych prowadzących, zgodnie z przygotowanym przewodnikiem do dyskusji.
	3.1.1. Profil uczestnika

	3.2. Wyniki grupy fokusowej — punkt widzenia studenta

	3.2.1. Ewaluacja efektywności programu
	Studenci z wszystkich krajów partnerskich oceniają swoje aktualne programy kształcenia zawodowego jako oferujące solidne podstawy w zakresie praktycznych umiejętności kulinarnych i gastronomicznych, higieny oraz bezpieczeństwa żywności. Portugalscy studenci (Epralima) ocenili swój program na 7/10, doceniając jego mocne elementy praktyczne, jednocześnie wskazując na istotne braki w przygotowaniu do rynku. Włoscy studenci (CNIPA Puglia) podobnie ocenili szkolenia z zakresu higieny i bezpieczeństwa żywności, praktyczne doświadczenie w kuchni oraz możliwości odbycia stażu, zwracając jednak uwagę na znaczące braki w zakresie nowoczesnych kompetencji. Polscy studenci ocenili swoje programy jako dobre lub wystarczające, a krytycy skoncentrowali się na braku nowoczesnych praktyk i sprzętu.
	3.2.2. Luki w kluczowych kompetencjach zidentyfikowane przez uczniów
	Umiejętności cyfrowe i technologia: Ta luka okazała się najpoważniejsza we wszystkich trzech krajach. Studentom brakuje praktycznego doświadczenia w obsłudze oprogramowania do zarządzania restauracją, platform rezerwacji online, cyfrowych systemów kontroli zapasów, narzędzi do zarządzania mediami społecznościowymi oraz platform e-commerce. W Polsce 74% studentów wskazało promocję online i media społecznościowe jako kluczowy temat w swojej przyszłej karierze.
	Przedsiębiorczość i zarządzanie biznesem: Znaczna część studentów w różnych krajach dąży do założenia własnej działalności gospodarczej, jednak odczuwa niedostateczne przygotowanie w obszarze zarządzania finansami, planowania kosztów, strategii biznesowej, marketingu oraz zarządzania zasobami ludzkimi. We Włoszech 50% studentów wskazało zakładanie działalności gospodarczej jako swój najwyższy priorytet.
	Umiejętności interpersonalne i kompetencje ogólne: Studenci zauważają niewystarczający nacisk na zarządzanie stresem, efektywną komunikację z klientami, rozwiązywanie problemów w warunkach dużej presji, współpracę zespołową w kuchni oraz zarządzanie czasem. To właśnie te umiejętności są systematycznie wskazywane jako kluczowe w analizach rynku pracy oraz raportach branżowych.
	3.3. Wyniki grupy fokusowej — punkt widzenia nauczyciela
	3.3.1. Optymalne składniki programu szkoleniowego
	Nauczyciele i trenerzy ze wszystkich krajów partnerskich osiągnęli zgodę co do kluczowych elementów idealnego programu szkoleniowego dla studentów gastronomii zawodowej. Należą do nich: (a) solidne podstawy lokalnych tradycji kulinarnych jako fundament innowacji; (b) kontakt z kuchnią międzynarodową i fusion; (c) umiejętności marketingowe oraz promocji cyfrowej; (d) integracja kompetencji miękkich w całym programie nauczania; (e) wiedza z zakresu przepisów i bezpieczeństwa; (f) praktyki zrównoważonego rozwoju; oraz (g) integracja technologii, w tym oprogramowania do zarządzania restauracją, platform rezerwacyjnych oraz narzędzi do analizy danych.
	3.3.2 Sugerowane metody nauczania
	Grupy fokusowe nauczycieli osiągnęły wyraźny konsensus w kwestii preferowanych podejść pedagogicznych: nauka oparta na projektach z wykorzystaniem rzeczywistych przypadków biznesowych oraz scenariuszy zarządzania wydarzeniami; symulacje i odgrywanie ról, które polegają na odtwarzaniu scenariuszy z restauracji z różnymi rolami personelu; nauka zespołowa, odzwierciedlająca rzeczywistą dynamikę zespołu kuchennego; nauka oparta na doświadczeniu, umożliwiająca bezpośrednie zdobywanie praktycznych umiejętności; programy mentoringowe, które łączą studentów z profesjonalistami z branży; oraz ciągła informacja zwrotna, zapewniana poprzez regularną ocenę i konstruktywną krytykę.
	Nauczyciele jednogłośnie rekomendowali przejście od podejścia teoretycznego do praktycznego, sugerując równowagę na poziomie około 60% treści praktycznych i 40% teoretycznych. Po teorii powinna nastąpić praktyka, a nie nauka w oderwaniu od kontekstu.
	3.3.3. Priorytet umiejętności ogólnych
	Nauczyciele uznali następujące umiejętności przekrojowe za kluczowe w kształceniu zawodowym w dziedzinie gastronomii: efektywna komunikacja, współpraca w zespole, rozwiązywanie problemów, zarządzanie czasem oraz wielozadaniowość, kreatywność i innowacyjność, zdolność adaptacji do pojawiających się trendów i technologii, kompetencje międzykulturowe, radzenie sobie ze stresem, umiejętności cyfrowe oraz kompetencje przedsiębiorcze, w tym planowanie biznesowe i zarządzanie finansami.
	3.3.4. Zalecenia dotyczące adaptacji rynku pracy
	Nauczyciele podkreślili konieczność: budowania solidnych partnerstw z podmiotami branżowymi; regularnego przeglądu programów nauczania z udziałem profesjonalistów z branży; integracji nowych technologii oraz zrównoważonych praktyk; wdrażania elastycznych, modułowych programów nauczania, które umożliwiają wybór specjalistycznych ścieżek; ciągłego rozwoju zawodowego dla trenerów; oraz inwestowania w nowoczesny sprzęt laboratoryjny, odzwierciedlający aktualne standardy branżowe.

	3.4. Szczegółowe wyniki badań grupy fokusowej — Włochy (CNIPA Puglia)
	3.4.1. Grupa fokusowa studentów (Lecce, 11 września 2024 r.)
	Grupa fokusowa włoskich studentów miała miejsce 11 września 2024 roku, w której uczestniczyło 9 studentów trzeciego roku kierunku Operator Usług Gastronomicznych – Catering w CNIPA Puglia w Lecce. Sesję poprowadzili Giuseppe Montanaro (koordynator) oraz Gabriella Buttazzo (tutor), a jej struktura składała się z trzech faz: wprowadzenia, głównej dyskusji oraz podsumowania.
	Studenci zauważyli, że ich program oferuje solidne podstawy w zakresie praktycznych umiejętności związanych z kuchnią i jadalnią, ze szczególnym uwzględnieniem szkoleń dotyczących higieny i bezpieczeństwa żywności. Zidentyfikowali jednak istotne braki w kilku obszarach. W kontekście umiejętności cyfrowych, studenci zgłosili niedostatek praktycznego doświadczenia w korzystaniu z oprogramowania do zarządzania restauracją, platform rezerwacji online (takich jak TheFork, OpenTable) oraz cyfrowych systemów kontroli zapasów. Kilku studentów podkreśliło, że podczas staży zetknęli się z tymi narzędziami po raz pierwszy i czuli się nieprzygotowani do ich efektywnego wykorzystania.
	3.4.2. Grupa fokusowa nauczycieli (Lecce, 18 września 2024 r.)
	W grupie fokusowej włoskich nauczycieli uczestniczyło 7 pedagogów z CNIPA Puglia, w tym nauczyciele prawa, języka angielskiego, matematyki oraz biologii, a także tutor i dyrektor szkoły. Nauczyciele podkreślali, że lokalne tradycje kulinarne powinny stanowić fundament, na którym opierają się innowacje, a kuchnia międzynarodowa i fusion powinna być niezbędnym uzupełnieniem w erze globalizacji. Marketing i promocja cyfrowa zostały uznane za kluczowe dla sukcesu nowoczesnego biznesu.
	W obszarze metodyki nauczania nauczyciele zdecydowanie opowiadali się za nauką opartą na projektach, wykorzystując rzeczywiste przypadki biznesowe, symulacje odtwarzające scenariusze restauracyjne z różnymi rolami personelu, a także uczenie się zespołowe, które odzwierciedla rzeczywistą dynamikę zespołu kuchennego oraz programy mentoringowe z udziałem profesjonalistów z branży. Zalecali natychmiastowe połączenie teorii z praktyką, gdzie koncepcje teoretyczne są nauczane równolegle i niezwłocznie stosowane w ćwiczeniach praktycznych.

	3.5. Szczegółowe wyniki badań grupy fokusowej — Portugalia (Epralima)
	3.5.1. Grupa Fokusowa Studentów (Arcos de Valdevez, 18 września 2024)
	Grupa fokusowa studentów portugalskich miała miejsce 18 września 2024 roku, w której uczestniczyło 11 studentów z 2. i 3. roku studiów na kierunku Zarządzanie Restauracją – Technik Kucharski w Epralimie. Uczestnicy ocenili program na 7/10, podkreślając silne praktyczne aspekty gotowania oraz wysoką jakość pracy szefów kuchni-nauczycieli, jednocześnie wskazując na istotne braki w przygotowaniu do współczesnego rynku pracy.
	Główne słabości zidentyfikowane przez portugalskich studentów obejmowały: niewystarczające uwzględnienie nowoczesnych trendów kulinarnych (kuchnia roślinna, kuchnia molekularna, techniki fermentacji, kuchnie międzynarodowe); ograniczoną integrację z platformami cyfrowymi oraz mediami społecznościowymi.
	3.5.2. Grupa fokusowa nauczycieli (Arcos de Valdevez, 17 września 2024 r.)
	W portugalskiej grupie fokusowej nauczycieli uczestniczyło 10 pedagogów reprezentujących różne dyscypliny: piekarstwo/ciastkarnictwo, ekonomię, informatykę, pedagogikę, psychologię, wychowanie fizyczne, język angielski oraz wsparcie integracji. Portugalscy nauczyciele podkreślali znaczenie praktycznego szkolenia, zalecając równowagę między 60% zajęć praktycznych a 40% teoretycznych. Nauczyciele rekomendowali rozwój specjalizacji w zakresie technik rzemieślniczych, integrację praktyk zrównoważonego rozwoju, kompleksowe moduły zarządzania finansami, szkolenia z nowoczesnych technik oraz ustrukturyzowane sieciowanie z lokalnymi restauracjami, piekarniami i firmami spożywczymi.

	3.6 Szczegółowe wyniki badań grupy fokusowej — Polska (SIPH / ZDZ Kielce)
	Badania w Polsce zostały zrealizowane przez SIPH oraz ZDZ Kielce w formie badań jakościowych i sesji grup fokusowych w okresie wrzesień–październik 2024 r. Uczestnikami byli wykładowcy oraz uczniowie klas II–III Technikum Żywienia i Gastronomii w Kielcach i Busku-Zdroju.
	Polscy studenci ocenili swoje programy jako dobre lub wystarczające, a krytyka koncentrowała się głównie na niedoborze nowoczesnych praktyk oraz sprzętu. Wskazali na istotne braki w kompetencjach manualnych, technicznych i matematycznych, a także w umiejętnościach cyfrowych, które są powszechne we wszystkich krajach. Nauczyciele wykazali entuzjazm oraz bogate doświadczenie zawodowe, wyrażając chęć dzielenia się wiedzą, jednocześnie podkreślając potrzebę dostępu do ciągłego rozwoju zawodowego.
	Zalecenia obejmowały: intensyfikację współpracy między szkołami zawodowymi a pracodawcami; lepsze przygotowanie do rozmów kwalifikacyjnych oraz tworzenia portfolio; integrację nowych technologii, w tym analizy danych, aplikacji AI i narzędzi e-commerce; kursy przedsiębiorczości z elementami marketingu i zarządzania personelem; uczestnictwo w międzynarodowych targach i konferencjach; a także wprowadzenie modułowego systemu umożliwiającego specjalizację.
	3.7. Przejście do WP3 — Streszczenie
	W ramach kontynuacji prac analitycznych WP2, w czerwcu 2025 r. zrealizowano wstępne oceny scenariusza szkolenia opracowanego w ramach WP3/WP5, z udziałem studentów i trenerów w ZDZ Kielce (19 studentów, 12 czerwca 2025 r.) oraz CNIPA Puglia (10 studentów, 5 trenerów, 27 czerwca 2025 r.).

	4. Analiza postępów oraz porównanie wyników badań
	W tym rozdziale dokonano systematycznego porównania wyników badań przeprowadzonych we wszystkich krajach partnerskich, identyfikując zbieżne wzorce, specyficzne różnice dla poszczególnych krajów oraz wspólne implikacje dla rozwoju koncepcji szkoleniowych.
	4.1. Analiza wyników badań grup fokusowych w różnych krajach
	4.1.1. Tematy pokrewne
	Analiza wyników badań grupowych przeprowadzonych we wszystkich trzech krajach ujawnia wyjątkowy stopień zbieżności w zakresie zidentyfikowanych potrzeb i wyzwań:
	Luka w kompetencjach cyfrowych: Uznawana za najistotniejszy niedobór we wszystkich trzech krajach, niezależnie od struktury krajowego systemu edukacji i kształcenia zawodowego.
	4.1.2. Różnice w zależności od państwa

	4.2. Ilościowe podsumowanie rezultatów badań
	4.3. Warsztat II – Ocena postępów i dyskusja
	Drugie merytoryczne warsztaty, które miały miejsce we Włoszech w dniach 20–22 maja 2024 r., koncentrowały się głównie na pogłębieniu analizy badań wtórnych, udoskonaleniu metodologii nadchodzących badań fokusowych oraz rozwijaniu procesu mapowania kompetencji. W trakcie warsztatów każdy partner zaprezentował wyniki krajowych badań wtórnych, a konsorcjum omówiło projekt narzędzi do badań fokusowych oraz strategię doboru próby w kontekście badań planowanych na wrzesień–październik 2024 r.
	Kluczowe rezultaty Warsztatu II obejmowały: (a) potwierdzenie międzynarodowej zbieżności wyników badań przeglądowych; (b) uzgodnienie priorytetowych obszarów kompetencji, które będą badane w ramach grup fokusowych; (c) finalizację metodologii oraz narzędzi badawczych dla grup fokusowych; oraz (d) zdefiniowanie podejścia do mapowania kompetencji, które zostanie zastosowane w opracowaniu koncepcji szkolenia. Dyskusje podczas warsztatów potwierdziły, że wyniki badań przeglądowych były spójne we wszystkich trzech krajach, co stanowi solidną podstawę analityczną dla nadchodzącej fazy badań podstawowych.
	4.4. Warsztat III – Kulminacja oraz synteza
	Trzecie warsztaty merytoryczne, które miały miejsce w Portugalii w dniach 7–9 października 2024 r., stanowiły kulminację wszystkich działań w ramach WP2. Warsztaty skupiały się na: (a) ostatecznej syntezie wszystkich wyników badań i analiz; (b) merytorycznej dyskusji nad opracowanym wnioskiem dotyczącym innowacji pedagogicznych; (c) dopracowaniu koncepcji szkolenia w oparciu o zgromadzone dowody; oraz (d) uzgodnieniu ram organizacyjnych i metodologicznych wdrożenia. Warsztat III wykorzystał pełen zestaw wyników badań grupowych ze wszystkich krajów partnerskich, kompletne wyniki badań desk research oraz wyniki mapowania kompetencji, co umożliwiło kompleksową i opartą na dowodach dyskusję na temat koncepcji szkolenia.

	5. Mapa kompetencji
	Ćwiczenie mapowania kompetencji stanowiło istotny element pakietu roboczego WP2, którego celem było systematyczne określenie konkretnych kompetencji wymaganych w nowoczesnym sektorze gastronomicznym oraz porównanie ich z kompetencjami rozwijanymi obecnie w ramach istniejących programów kształcenia i szkoleń zawodowych.
	Proces mapowania opierał się na wynikach badań biurowych, analizach grup fokusowych oraz wiedzy ekspertów z partnerów konsorcjum.
	5.1. Metodologia mapowania
	Proces mapowania kompetencji opierał się na ustrukturyzowanym podejściu zgodnym z Europejskimi Ramami Kwalifikacji (EQF), ze szczególnym uwzględnieniem poziomów 4 i 5, które odpowiadają kwalifikacjom w zakresie kształcenia zawodowego na poziomie ponadgimnazjalnym i policealnym. Metodologia obejmowała: (a) identyfikację obszarów kompetencji poprzez analizę danych zastanych oraz przegląd literatury; (b) walidację i priorytetyzację na podstawie wyników badań grup fokusowych; (c) analizę luk w wiedzy, porównującą obecną ofertę kształcenia zawodowego z zapotrzebowaniem rynku; oraz (d) opracowanie profili kompetencyjnych dla koncepcji szkoleniowej. Mapowanie było zgodne z Ramami DigComp 2.2 dla kompetencji cyfrowych i uwzględniało zarówno umiejętności techniczne (twarde), jak i umiejętności przekrojowe (miękkie).
	5.2. Zidentyfikowane obszary umiejętności
	5.2.1. Umiejętności techniczne
	5.2.2. Kompetencje ogólne

	5.3. Podsumowanie analizy luk w kompetencjach

	6. Projekt koncepcji szkolenia — założenia teoretyczne
	Na podstawie kompleksowych dowodów zgromadzonych w wyniku badań biurowych, badań w grupach fokusowych, mapowania kompetencji oraz konstruktywnych dyskusji podczas trzech warsztatów merytorycznych, konsorcjum GastroNet opracowało projekt koncepcji szkolenia oraz zestaw założeń koncepcyjnych. Ten projekt ramowy przedstawia podstawową strukturę, zakres tematyczny oraz podejście pedagogiczne, które następnie zostały rozwinięte w pełną innowację pedagogiczną w ramach Pakietu Roboczego 3.
	6.1. Projekt ramowy koncepcyjny
	Koncepcja szkolenia opiera się na konstruktywistycznej teorii uczenia się i została zaprojektowana w sposób modułowy, umożliwiający natychmiastowe wdrożenie oraz zgodność z Europejskimi Ramami Kwalifikacji (poziomy 4–5 EQF) oraz Europejskimi Ramami Kompetencji Cyfrowych (DigComp 2.2). Koncepcja integruje cztery kluczowe obszary kompetencji z formalną edukacją gastronomiczną:
	Analityka zachowań klientów z wykorzystaniem sztucznej inteligencji – zrozumienie, w jaki sposób narzędzia AI przetwarzają dane klientów, aby generować użyteczne wnioski na rzecz spersonalizowanej obsługi i marketingu;
	Strategie marketingu cyfrowego (Push i Pull) – projektowanie oraz wdrażanie kampanii marketingowych wspieranych sztuczną inteligencją, obejmujących zarówno proaktywne działania outreach, jak i przyciąganie oparte na treści;
	Projektowanie potraw oraz wizualna prezentacja z zastosowaniem sztucznej inteligencji – wykorzystanie narzędzi do generowania obrazów opartych na sztucznej inteligencji w celu kreowania koncepcji i doskonalenia prezentacji dań na potrzeby mediów cyfrowych;
	Segmentacja klientów oraz umiejętność analizy danych – wykorzystanie narzędzi analitycznych do segmentacji klientów i podejmowania decyzji biznesowych na podstawie danych.
	6.2 Metodyka pedagogiczna
	Koncepcja szkolenia opiera się na pięcioetapowym mechanizmie dydaktycznym, którego celem jest optymalizacja efektywności procesu uczenia się:
	Etap 1 – Aktywacja już posiadanej wiedzy: Nauczyciele stosują dyskusje, quizy oraz burze mózgów, aby uruchomić wiedzę uczniów, co tworzy fundamenty poznawcze dla nowego materiału.
	6.3. Struktura programu
	Koncepcja szkolenia opiera się na pięciu kluczowych modułach tematycznych, z których każdy adresuje istotną lukę kompetencyjną zidentyfikowaną w etapie badań i analiz:
	Moduł 1 – Marketing gastronomiczny: Analiza rynku, segmentacja oraz pozycjonowanie klientów, branding dla przedsiębiorstw gastronomicznych oraz analiza konkurencji. Ten moduł porusza lukę w kompetencjach marketingowych zidentyfikowaną we wszystkich krajach partnerskich.
	Moduł 2 – Przedsiębiorczość: Planowanie biznesowe, zarządzanie zasobami, planowanie finansowe, analiza kosztów oraz ekonomika gastronomiczna. Moduł ten zaspokaja znaczące zapotrzebowanie studentów na przygotowanie w zakresie przedsiębiorczości.
	Moduł 3 – Techniki sprzedaży i obsługa klienta: Programy lojalnościowe, techniki komunikacji, strategie obsługi klienta oraz zarządzanie relacjami. Ten moduł łączy tradycyjne umiejętności interpersonalne z nowoczesnymi narzędziami CRM.
	Moduł 4 – Promocja online: Marketing w mediach społecznościowych, branding cyfrowy w sektorze gastronomicznym, tworzenie treści na platformy internetowe oraz projektowanie kampanii wspieranych sztuczną inteligencją. Ten moduł odnosi się do luki o najwyższym priorytecie, zidentyfikowanej przez studentów z różnych krajów.
	Moduł 5 – E-commerce: Systemy zamówień online, cyfrowe narzędzia sprzedaży, zarządzanie platformą dostaw żywności oraz cyfrowe rozwiązania płatnicze. Ten moduł stanowi odpowiedź na dynamiczny rozwój sektora dostaw żywności oraz nowe profile zawodowe, które w nim powstają.
	6.4. Zgodność z europejskimi standardami
	Koncepcja szkolenia jest wyraźnie zgodna z Europejskimi Ramami Kwalifikacji (poziomy 4–5 EQF), kładąc nacisk na autonomię oraz odpowiedzialność w realizacji zadań zawodowych. Ponadto, jest zgodna z Ramami DigComp 2.2, obejmującymi wszystkie pięć obszarów kompetencji: umiejętność korzystania z informacji i danych, komunikację oraz współpracę, tworzenie treści cyfrowych, bezpieczeństwo oraz rozwiązywanie problemów. To dostosowanie zapewnia, że kompetencje rozwijane w ramach programu szkoleniowego GastroNet są uznawane i możliwe do przeniesienia we wszystkich państwach członkowskich UE.
	6.5. Ćwiczenia praktyczne oraz analizy przypadków
	Koncepcja szkolenia obejmuje zestaw sugerowanych ćwiczeń praktycznych, z których każde ma na celu rozwinięcie określonych kompetencji zidentyfikowanych w ramach badań WP2. Ćwiczenia te zostały opracowane w bezpośredniej odpowiedzi na wnioski z badań grup fokusowych i mają stanowić fundament praktycznego doświadczenia edukacyjnego.
	Ćwiczenie 1 – Optymalizacja menu za pomocą AI: Studenci wykorzystują narzędzia AI (takie jak ChatGPT) do generowania propozycji menu dla różnych scenariuszy restauracyjnych, a następnie krytycznie oceniają i doskonalą wyniki AI, opierając się na swojej wiedzy gastronomicznej. Celem kształcenia jest rozwinięcie umiejętności krytycznej analizy treści generowanych przez AI, traktując je jako narzędzie zwiększające efektywność. Studenci są zobowiązani do zaproponowania 3–5 konkretnych ulepszeń dla każdej sugestii AI, uzasadniając je na podstawie zasad kulinarnych, preferencji klientów oraz kosztów.
	Ćwiczenie 2 – Projektowanie i prezentacja wizualna potraw: Studenci wykorzystują narzędzia do generowania obrazów oparte na sztucznej inteligencji, aby stworzyć konceptualne projekty dań, a następnie identyfikują słabe punkty i proponują poprawki zgodnie z nowoczesnymi zasadami serwowania. To ćwiczenie rozwija kreatywne umiejętności wizualne oraz krytyczne myślenie w zakresie prezentacji potraw w mediach cyfrowych – kompetencja ta staje się coraz bardziej istotna, biorąc pod uwagę rolę platform społecznościowych, takich jak Instagram i TikTok, w marketingu restauracyjnym.
	Ćwiczenie 3 – Projektowanie kampanii marketingowych typu push i pull: Studenci opracowują zarówno proaktywne komunikaty promocyjne (strategia push), jak i plany content marketingu oparte na sztucznej inteligencji (strategia pull) dla wybranych scenariuszy w restauracjach. Element push obejmuje tworzenie spersonalizowanych komunikatów promocyjnych przy użyciu narzędzi takich jak Mailchimp lub HubSpot.
	6.6 Wsparcie dla nauczycieli oraz rozwój zawodowy
	Uznając, że skuteczne wdrożenie koncepcji szkoleniowej w znacznym stopniu zależy od przygotowania nauczycieli, koncepcja ta obejmuje dedykowaną strukturę wsparcia dla pedagogów. Poradnik dla nauczyciela zawiera materiały wprowadzające dotyczące sztucznej inteligencji oraz marketingu cyfrowego, wskazówki dla prowadzących każde ćwiczenie oraz sugestie dotyczące dalszego rozwoju zawodowego. Od nauczycieli nie oczekuje się, że będą ekspertami w dziedzinie sztucznej inteligencji; są oni raczej postrzegani jako osoby prowadzące, które wspierają uczniów w krytycznym korzystaniu z narzędzi cyfrowych.
	Komponent rozwoju zawodowego odnosi się do ustaleń grup fokusowych, które wskazują, że nauczyciele potrzebują wsparcia, aby nadążać za postępami w branży. Zalecane działania obejmują: uczestnictwo w stażach i praktykach branżowych; udział w konferencjach technologicznych i gastronomicznych; wymianę doświadczeń z nauczycielami z instytucji partnerskich; oraz dostęp do zasobów internetowych i społeczności zawodowych. Międzynarodowa struktura konsorcjum stanowi naturalną podstawę dla ciągłej wymiany zawodowej między edukatorami w Polsce, Włoszech i Portugalii.
	6.7 Sugerowane elementy innowacyjne
	Projekt koncepcji kształcenia obejmuje szereg innowacyjnych elementów, które mają na celu wyróżnienie go spośród tradycyjnych programów kształcenia zawodowego w dziedzinie gastronomii:
	Integracja narzędzi AI: Koncepcja ta jest jednym z pierwszych programów kształcenia zawodowego, które systematycznie łączą narzędzia AI z edukacją gastronomiczną, obejmując analizę zachowań klientów opartą na sztucznej inteligencji, tworzenie treści z wykorzystaniem sztucznej inteligencji oraz projektowanie kampanii marketingowych przy użyciu sztucznej inteligencji.
	(b) Podejście oparte na studiach przypadków z wykorzystaniem przykładów z życia: Program obejmuje szczegółowe analizy przypadków opartych na rzeczywistych firmach (zaadaptowanych do celów edukacyjnych), co pozwala studentom na zapoznanie się z autentycznymi scenariuszami biznesowymi, a nie abstrakcyjnymi ćwiczeniami teoretycznymi.
	(c) Modułowa i elastyczna struktura: Koncepcja ta została stworzona jako zestaw niezależnych modułów, które można zintegrować z istniejącymi programami nauczania zawodowego bez potrzeby ich całkowitego przeprojektowania, co umożliwia natychmiastowe wdrożenie w różnych kontekstach krajowych.
	(d) Forma realizacji dwutorowej: Program został zaprojektowany z myślą o formie mieszanej, łączącej naukę stacjonarną z zasobami cyfrowymi oraz platformami do nauki online, co odzwierciedla preferencje wyrażone przez studentów w badaniach fokusowych.
	(e) Projektowanie oparte na dowodach: Każdy aspekt koncepcji szkolenia jest bezpośrednio osadzony w badaniach empirycznych przeprowadzonych w fazie analizy dokumentów i grup fokusowych, co zapewnia, że program odpowiada na udokumentowane, a nie przypuszczalne potrzeby.

	7. Podział obowiązków w zakresie tworzenia programów szkoleniowych
	Opracowanie kompleksowego programu szkoleniowego opartego na koncepcji WP2 obejmowało systematyczny podział zadań pomiędzy partnerami konsorcjum, wykorzystując specjalistyczną wiedzę oraz zasoby każdej organizacji. Podział ten został uzgodniony podczas warsztatów II i III oraz sformalizowany w ramach przejścia z działań WP2 do WP3.
	7.1. Struktura przydziału zadań
	7.2. Plan wdrożenia
	Podział zadań został przeprowadzony zgodnie z podejściem etapowym, dostosowanym do harmonogramu projektu:

	Faza 2 (marzec – maj 2024 r.): Warsztat I (Polska), rozszerzenie badań desk research, rozpoczęcie badań fokusowych (Focus 1) oraz przygotowania do Warsztatu II. Szablony grup fokusowych zostały ukończone i przekazane wszystkim partnerom.
	Faza 3 (maj – wrzesień 2024 r.): Warsztat II (Włochy), finalizacja badań grup fokusowych (Focus 1 i Focus 2), mapowanie kompetencji oraz wstępne sformułowanie założeń koncepcji szkolenia.
	Faza 4 (wrzesień – grudzień 2024 r.): Warsztat III (Portugalia), konsolidacja wszystkich ustaleń badawczych, finalizacja mapowania kompetencji, opracowanie projektu koncepcji szkolenia oraz formalne porozumienie dotyczące podziału zadań w ramach programu szkolenia i rozwoju innowacji pedagogicznych (WP3).
	Faza 5 (listopad 2024 r. – kwiecień 2025 r.): Opracowanie programu innowacji pedagogicznych oraz szkoleń w oparciu o ramy koncepcyjne WP2, pod kierownictwem pakietu roboczego 3.
	7.3. Gwarancja jakości wyników WP2

	8. Metodologia warsztatów tematycznych oraz procesu badawczego
	8.1. Organizacja oraz prowadzenie warsztatów
	Każdy z trzech warsztatów merytorycznych został zorganizowany zgodnie z ustaloną metodologią opracowaną przez konsorcjum na etapie planowania projektu. Warsztaty miały charakter partycypacyjny, łącząc prezentacje plenarne z sesjami grup roboczych, burzami mózgów oraz dyskusjami strukturalnymi. Każdy warsztat był prowadzony przez inną organizację partnerską, co umożliwiło konsorcjum bezpośrednie zapoznanie się z kontekstem edukacyjnym i zawodowym wszystkich trzech krajów partnerskich.
	Warsztat I (Polska, marzec 2024 r.) został zorganizowany przez Fundację im. Zofii Zamenhof i koncentrował się na wymianie doświadczeń oraz uruchomieniu ram analitycznych. Wzięło w nim udział dwóch przedstawicieli z każdej organizacji partnerskiej, w tym edukatorzy, nauczyciele, kadra zawodowa oraz członkowie instytucji partnerskich. Program warsztatów obejmował prezentacje dotyczące sytuacji w zakresie kształcenia zawodowego w każdym kraju, ustrukturyzowaną burzę mózgów na temat wyzwań stojących przed edukacją gastronomiczną oraz opracowanie wytycznych dla późniejszych badań w grupach fokusowych.
	Warsztaty II (Włochy, maj 2024 r.) zorganizowane przez CNIPA Puglia miały na celu pogłębienie analizy desk research, finalizację narzędzi badawczych dla grup fokusowych oraz rozwój metodologii mapowania kompetencji. Program warsztatów obejmował prezentacje krajowych wyników desk research, sesje analizy porównawczej oraz dyskusje grup roboczych dotyczące założeń koncepcji grup fokusowych i szkoleń. Kontekst włoski dostarczył cennych informacji na temat specyficznych wyzwań związanych z realizacją kształcenia i szkolenia zawodowego w południowych Włoszech, w tym wysokiego bezrobocia wśród młodzieży oraz znaczenia gastronomii napędzanej turystyką.
	8.2. Metodologia badań grup fokusowych
	Metodologia badań grup fokusowych została wspólnie opracowana przez konsorcjum i spójnie wdrożona we wszystkich krajach partnerskich. Opierała się na metodzie wywiadu grupowego (FGI), obejmującej ustrukturyzowane dyskusje prowadzone przez przeszkolonych moderatorów z celowo wybranymi grupami uczestników.
	8.2.1. Instrumenty badawcze
	Na potrzeby projektu opracowano dwa ujednolicone szablony grup fokusowych: Szablon Focus 01 (dla uczestników będących studentami) oraz Szablon Focus 02 (dla uczestników będących nauczycielami/trenerami). Szablony te zapewniły, że te same obszary tematyczne były omawiane we wszystkich krajach partnerskich, co umożliwiło miarodajne porównanie wyników na poziomie międzynarodowym. Zawierały one zarówno ustrukturyzowane przewodniki do dyskusji z predefiniowanymi pytaniami, jak i sekcje otwarte, które pozwalały na zgłębianie istotnych tematów w zależności od kraju.
	Szablon dla studenta (Focus 01) obejmował następujące obszary: postrzeganie aktualnego zakresu programu oraz jego użyteczności w przyszłej karierze zawodowej; ocena dostosowania programu do wymagań współczesnego rynku pracy; identyfikacja mocnych i słabych stron programu; oczekiwania dotyczące treści programu oraz metodologii nauczania; poglądy na temat równowagi między teorią a praktyką; ocena doświadczeń ze staży; a także sugestie dotyczące udoskonalenia programu.
	8.2.2. Selekcja uczestników
	Uczestnicy grup fokusowych zostali wybrani metodą doboru celowego, aby zapewnić reprezentację kluczowych grup interesariuszy. W skład uczestników weszli studenci II i III roku studiów zawodowych o profilu gastronomicznym, którzy posiadali wystarczające doświadczenie w programie, aby móc przedstawić trafne oceny, a jednocześnie korzystać z proponowanych ulepszeń. Nauczyciele zostali wybrani w sposób zapewniający różnorodność dyscyplin związanych z kształceniem zawodowym w gastronomii, obejmując zarówno przedmioty techniczne związane z gotowaniem, jak i dyscypliny pomocnicze (ekonomia, języki, ICT, psychologia).
	8.2.3. Zbieranie i analiza danych
	Wszystkie sesje grup fokusowych były dokumentowane przy użyciu ustrukturyzowanych notatek sporządzanych przez moderatorów oraz, w miarę możliwości, nagrań audio (za zgodą uczestników). Dane analizowano za pomocą analizy tematycznej, a każda organizacja partnerska przygotowywała raport krajowy według jednolitej struktury. Raporty krajowe zostały następnie poddane międzynarodowej analizie porównawczej przez konsorcjum, identyfikując zarówno wspólne tematy, jak i różnice w poszczególnych krajach.
	Jakość badań grup fokusowych została zapewniona dzięki kilku mechanizmom: ujednoliconym szablonom i przewodnikom po dyskusjach, szkoleniu moderatorów w zakresie metodologii pracy grup fokusowych, recenzowaniu raportów krajowych przez innych partnerów konsorcjum oraz walidacji ustaleń poprzez porównanie ich z danymi z badań biurkowych i wiedzą specjalistyczną członków konsorcjum.

	8.3. Metodologia badań biurowych
	Badania desk research przeprowadzono z zastosowaniem systematycznego podejścia do gromadzenia i analizy danych wtórnych. Każda organizacja partnerska została przypisana do odpowiedzialności za gromadzenie i analizę danych w kontekście krajowym, a jednocześnie wnosiła wkład w analizę na poziomie europejskim. Pierwotne źródła danych obejmowały:
	Oficjalne bazy danych statystycznych: Eurostat dla danych na poziomie UE; ISTAT dla statystyk włoskich; GUS (Główny Urząd Statystyczny) dla danych polskich; INE (Instituto Nacional de Estatística) dla statystyk portugalskich; bazy danych OECD dotyczące zatrudnienia oraz edukacji;
	b) Dokumenty polityczne: dokumenty polityczne UE dotyczące kształcenia i szkolenia zawodowego; krajowe strategie w zakresie kształcenia i szkolenia zawodowego oraz dokumenty dotyczące reform; dokumentacja Europejskich Ram Kwalifikacji; specyfikacje Ram DigComp 2.2;
	(c) Raporty branżowe: analizy sektora HoReCa; raporty dotyczące rynku dostaw żywności; prognozy dla branży turystycznej i gastronomicznej; badania pracodawców dotyczące zapotrzebowania na umiejętności;
	(d) Źródła akademickie: publikacje naukowe dotyczące efektywności kształcenia zawodowego; badania nad kształceniem opartym na kompetencjach; analizy transformacji cyfrowej w sektorze gastronomicznym; literatura poświęcona innowacjom pedagogicznym.
	Badania biurowe przeprowadzono w sposób iteracyjny, a wstępne ustalenia zaprezentowano i omówiono podczas warsztatów I (marzec 2024 r.). Dopracowano je na podstawie opinii oraz nowych danych w okresie między warsztatami, a finalizację przeprowadzono w ramach kompleksowej analizy podczas warsztatów II (maj 2024 r.) i III (październik 2024 r.).
	8.4. Metodologia mapowania kompetencji
	Proces mapowania kompetencji łączył podejście top-down i bottom-up. Komponent top-down wykorzystał europejskie ramy (EQF, DigComp 2.2) oraz istniejące modele kompetencji dla sektora HoReCa, aby stworzyć kompleksowe ramy kompetencyjne. Komponent bottom-up opierał się na ustaleniach grup fokusowych oraz analizach desk research, aby zidentyfikować, które kompetencje są obecnie rozwijane w ramach istniejących programów kształcenia i szkolenia zawodowego, które są poszukiwane na rynku pracy oraz gdzie występują największe luki.

	Mapowanie zostało zorganizowane wokół trzech kategorii: kompetencji technicznych (twardych) specyficznych dla gastronomii i usług gastronomicznych; kompetencji cyfrowych zgodnych z DigComp 2.2; oraz kompetencji przekrojowych (miękkich) niezbędnych do osiągnięcia sukcesu zawodowego w tym sektorze. Dla każdego obszaru kompetencji mapowanie oceniało: aktualny poziom pokrycia w programach kształcenia i szkolenia zawodowego (oceniony jako wysoki, umiarkowany, minimalny lub brak); poziom popytu na rynku pracy (oceniony jako bardzo wysoki, wysoki, średni lub niski); oraz wynikającą z tego lukę (krytyczną, znaczącą, umiarkowaną lub minimalną). Wyniki mapowania kompetencji stanowiły bezpośrednie dane wejściowe do opracowania koncepcji szkolenia, zapewniając, że program GastroNet będzie precyzyjnie ukierunkowany na najistotniejsze luki kompetencyjne zidentyfikowane w procesie badawczym.
	9. Wnioski oraz przejście do WP3
	Kompleksowe badania, analizy oraz prace koncepcyjne realizowane w ramach Pakietu Roboczego 2 dostarczyły solidnych, opartych na dowodach fundamentów dla rozwoju programu szkoleniowego GastroNet oraz innowacji pedagogicznych. Oto kluczowe wnioski z działań w ramach Pakietu Roboczego 2:
	Po pierwsze, analiza danych z dokumentacji oraz potrzeb potwierdziła, że sektor kształcenia zawodowego w gastronomii w całej UE stoi przed wyzwaniem strukturalnym: cyfrowa transformacja branży wprowadziła nowe wymagania kompetencyjne, których tradycyjne programy edukacyjne nie są w stanie odpowiednio zaspokoić. To stwierdzenie było spójne w Polsce, Włoszech i Portugalii, co potwierdza transnarodowe podejście projektu.
	Po drugie, badania przeprowadzone w grupach fokusowych dostarczyły cennych danych jakościowych bezpośrednio od dwóch kluczowych grup interesariuszy – uczniów i nauczycieli. Zbieżność ich perspektyw w trzech krajach wzmacnia wiarygodność ustaleń i zapewnia, że koncepcja szkolenia opiera się na udokumentowanych potrzebach, a nie na założeniach.
	Po trzecie, ćwiczenie mapowania kompetencji umożliwiło systematyczne zidentyfikowanie konkretnych luk kompetencyjnych, które program szkoleniowy powinien uwzględnić, przy czym marketing cyfrowy, handel elektroniczny, narzędzia sztucznej inteligencji, przedsiębiorczość oraz techniki pozyskiwania klientów okazały się obszarami o najwyższym priorytecie.
	Po czwarte, projekt koncepcji szkoleniowej stworzony w ramach procesu WP2 oferuje przejrzyste, modułowe i wdrażalne ramy dla innowacji pedagogicznych. Jego zgodność z ramami EQF oraz DigComp 2.2 zapewnia europejską adekwatność i potencjał transferu.
	Po piąte, ustalony podział zadań zapewnia, że każdy partner wniesie swoją specjalistyczną wiedzę do opracowania programu szkoleniowego, co maksymalizuje jakość i trafność końcowych rezultatów.
	Wyniki WP2 – analiza badań i potrzeb, ustalenia grup fokusowych, mapowanie kompetencji, założenia koncepcji szkolenia oraz podział zadań – stanowiły łącznie dane wejściowe dla pakietu roboczego 3 (Innowacje pedagogiczne). W ramach tego pakietu opracowano i przetestowano kompleksowy program szkoleniowy, dokument dotyczący innowacji pedagogicznych (Inteligentna gastronomia) oraz scenariusz szkolenia.
	9.1. Udział w osiąganiu celów projektu
	Działania w ramach WP2 przyczyniły się w sposób bezpośredni i znaczący do realizacji ogólnych celów projektu. Celem projektu było zwiększenie kompetencji absolwentów szkół gastronomicznych w zakresie technik sprzedaży oraz pozyskiwania klientów z wykorzystaniem nowoczesnych technologii i internetu. Badania desk research oraz analizy w grupach fokusowych dostarczyły dowodów naukowych wskazujących na konkretne obszary, w których występują braki w tych kompetencjach, a opracowanie koncepcji szkoleniowej przekształciło te dowody w konkretne, możliwe do wdrożenia ramy edukacyjne.
	Wymiana doświadczeń pomiędzy partnerami, zrealizowana poprzez trzy warsztaty merytoryczne oraz stałą współpracę, przyczyniła się do poszerzenia wiedzy kadry dydaktycznej uczestniczących organizacji. Nauczyciele i trenerzy ze wszystkich instytucji partnerskich zapoznali się z różnorodnymi krajowymi podejściami do kształcenia zawodowego w gastronomii, innowacyjnymi metodami nauczania oraz cyfrowymi narzędziami edukacyjnymi. Ten transgraniczny transfer wiedzy stanowi istotną wartość dodaną transnarodowego charakteru projektu.
	Przygotowanie koncepcji szkoleń dla uczniów szkół gastronomicznych, będące zamierzonym rezultatem projektu, zostało pomyślnie zrealizowane dzięki systematycznemu i opartemu na dowodach podejściu WP2. Koncepcja została opracowana nie na podstawie teoretycznych założeń, lecz na podstawie udokumentowanych potrzeb i oczekiwań kluczowych grup interesariuszy – uczniów, nauczycieli oraz rynku pracy – w trzech krajach UE.
	9.2. Zrównoważony rozwój oraz przenoszalność
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