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Zakres

dziatania:

Edukacija

3- tygodniowe zagraniczne praktyki zawodowe dia
osdh uczaoych sie;

PROGRAM ,UCZENIE SIE PRZEZ CALE 2YCIE”
Leonarde da Vincl IVT — Mobilnos¢

TYTUL PROJEKTU: Europejskie ksztatcenie
zowodowe kreatywnego pracownika w drodze
ponadnarodowych stazy;

nr umowy 09-LdV/MO0S/k/06332/1VT/328;
czas stazu: 30.05.2010. - 20.06.2010.

Grupa docelowa to osoby w trakcie wstepnego
szkolenia  zawodowego - 32 ucznidw  klas
gastronomicznych ( B i 1) Zespotu Szkot nr 1
Technikum nr 1 (spec. technik Zywienia i
gospodarstwa domowego, uczgcy sie  jervka
francuskiege w tym zawodowego, wytonieni drogg
rekrutacji).

Organizacja goszczgea to UNION PATRONALE DES
CAFETIERS RESTAURATEURS ET METIERS DE LA
NUIT COTE D'AZUR ( Stowarzyszenie Restauratorow
2 siedzibg w Nicei j. Liczy ponad 440 czlonkaw. Na

jego czele stoi Le Président Hubert Boivin,

‘Przewodniczy  on rowniez  Stowarzyszeniu

Restauratorow Regionu Alpes - Maritimes i jest
cztonkiem — administratorem.

Zaangazowani w prace ze strony Organizacji
Goszezace]: Honorowy Konsul Polski w Nicei ~ Pan
Michel Forkasiewicz wraz z malzonkg - Panig
Jolanta Forkasiewicz, patronujacy projektowi.

Organizacja wysylajaca to Zespdt Szkdtnr 1

Wychowanie

Profiakivke

Opieka

Organizasia t earzgidzanie

inne ohszary {okreilic jakie}




| Ternat dziafania:

W wyniku wdrazania projektu uczestnicy odbyli staz zawodowy we Francji { Nicea ). Pracowali w grupach
2 — osobowych i jednej 4 — osobowej w 14 — tu restauracjach polozonych niedaleko siebie w centrum
I Nicei { kuchnia / obstuga konsumenta; 120 godzin; 15 dni roboczych; zgodnie z programem nauczania
' dta zawodu technik zywienia i gospodarstwa domowego 321[ 10 ] o numerze 2407/MRIG2/1997.08.18.)
Uwzgledniono nastepujgce dziaty: wiadomosci wstepne z zakresu technologii gastronomicznej,
sporzadzanie potraw z warzyw, ziemniakow i grzybow, mleka i jaj, maki i kasz, sporzadzanie ciast, 2up,
zakasek zimnych i goracych, potraw z migsa zwierzat rzeznych, drobiu, ryb i OWOCOW Marza, napojow
~goracych 1 zimnych, kuchnig narodowg polska i francuska oraz obstuga konsumenta w restauracji i
kawiarni. Stazysci poznali tajniki kuchni srodziemnomorskiej, szczegdinie prowansalskiej ( program stazu
.z zakresu gastronomii i obstugi konsumenta zostal zrealizowany ). Odbywanie zaje¢ praktycznych w
profesjonainym zakfadzie gastronamicznym zapewnito uczniom prawidtowe opanowanie zagadnien
- zwigzanych z dziatalnoécig zakfadu, nabycie umiejetnosci wlasciwego sporzgdzania potraw i napojow !
|oraz obstugi konsumenta, jak rowniez prawidtowego postugiwania sie jezykiem francuskim w tym |
{zawodowym. ‘5

Program kulturowy (weekendy):

s Spotkanie z przedstawicielami Organizacji Goszczacej i lokalnych mediow ( Plac Masséna } |

s Wizyta w Szkole Gastronomiczno — Turystyczno - Hotelarskie] w Nicei; wykiad dyrektora
placowki na temat systemu szkolnego we Francji

s Zwiedzanie Muzeum Marca Chagalla w Nicei

e Wycieczka do Monaco { m.in. Muzeum Oceanograficzne )

» Spacery po Nicei( m.in. Wzgorze Zamkowe, port, targ kwiatowo - warzywny } ‘

o  Wyjazd do Cannes

s Poznanie procesu wytwarzania perfum; Grasse — Fragonard

¢ Wyjazd do Antibes — malowniczego miasta portowego na Riwierze

s Podziwianie szkta artystycznego w Biot

o 7Zwiedzanie Muzeum Sztuki Kulinarnej Augusta Escoffiera

Cele dziatania:

Celem projektu bylo zdobycie przez uczestnika wartosciowego doswiadczenia zawodowego w
| odmiennych warunkach kulturowych i obyczajowych, ksztattowanie postaw przedsiebiorczosci,
i podniesienie poziomu wiedzy i kwalifikacji zawodowych, zwigkszenie mobilnosci zawodowe] poprzez
- doswiadczenie pracy poza granicami kraju , a w efekcie, zwigkszenie zdolnosci do uzyskania i
utrzymania zatrudnienia na lokalnym, krajowym i europejskim rynku pracy, doskonalenie postugiwania
sie jezykiem obcym, z naciskiem na terminologig fachowa, jak rowniez promowanie wiedzy o innych
kulturach. Realizacja projektu miata pomoc w wyksztatceniu w peini samodzielnego absclwenta,
 otwartego na $wiat i gotowego do profesjonalnego wykonywania obowigzkow zawodowych. Miata
;takZe na celu ksztaltowanie postaw tolerancji i otwartosci wobec roznic rasowych, etnicznych l
religiinych, zwalczanie uprzedzen i stereotypow, poznanie aspektéw pracy zawodowej w odmiennych
“warunkach kulturowych i jezykowych oraz poznanie zasad pracy w zespole réinym kulturowo i
jezykowo. Dziatania koordynatora- wnioskodawcy mialy réwniez stuzy¢ podniesieniu prestizu naszej
szkoty.




- Uzyskane efekty:

Zdobycie nowych kwalifikacji i doswiadczenia zawodowego z dziedziny gastronomii oraz obsfugig
konsumenta, potwierdzonych miedzynarodowym certyfikatem ‘
Wypracowanie umiejetnosci pracy w zespole

Poprawienie sprawnosci postugiwania sie jezykiem francuskim, w tym zawodowym

Wzrost motywacji do nauki jezykow obeych

Poznanie kuchni francuskiej, regionu, kultury i obyczajow

Wairost pewnosci siebie oraz tolerancji dla innych narodow i kultur

Otrzymanie ofert pracy { mobilnos¢ zawodowa |

Nawigzanie kontaktéw oraz poznanie nowych przyjaciot

Warto podkreslié fakt, ze wszyscy uczestnicy projektu ukonczyli staz. otrzymujac pochwaty od
xmomtoru iacych ich prace opiekunow oraz wysokie oceny w dzienniczkach stazu.

Doskonaieme umiejetnosci

» Zawodowych

i

o Interkulturowych

» Jezykowych

Spotecznych

Adaptacyjnych

Inne:

o Zdobycie nowych kwalifikacji i do$wiadczenia zawodowego z dziedziny gastronomii |
oraz obstugi konsumenta, potwierdzonych miedzynarodowym certyfikatem
« Zdobycie nowych dos$wiadczen dot dobrych rozwigzan, praktyki i podejscia do

ksztalcenia zawodowego

« Poprawienie sprawnosci postugiwania sie jezykiem francuskim, w tym zawodowym

« Wzrost motywacji do nauki jezykow obcych
» Nawiazanie kontaktow oraz poznanie nowych przyjaciot

o Poznanie kuchni francuskiej, regionu, kultury i obyczajow

o Wazrost pewnosci siebie oraz tolerancji dla innych narodow i kultur

»  Wypracowanie umiejetnosci pracy w zespole

Otrzymanie ofert pracy ( mobilno$¢ zawodowa )

Europejski wymiar ksztatcenia

Wyksztalcenie przedsiebiorczosci | swiadomosci uczestniczenia we Wspolnocie
Europejskiej

Wazrost atrakcyjnosci szkoinej oferty edukacyjnej

Wzrost prestizu szkoty

Korzystny wplyw podniesienia poziomu szkolenia praktycznego na wyniki rekrutacii do

Technikumnr 1w ZS nr 1



Wriioski z realizacji:

Francuscy opiekunowie chwalili stazystow za obowiazkowo$¢, sumiennosc, punkiuainose, cheé;
uczenia sie, komunikatywno$¢, cho¢ obie strony uznaly, ze nalezy zintensyfikowac szko!enie}

umiejetnosci w zakresie jezyka francuskiego.

Mozna uznaé, ze zalozone cele zostaly osiagniete w bardzo wysokim stopniu. Uczestnicy |

- zdobyli doswiadczenie zawodowe: pracowali z produktami, z ktérymi do tej pory mieli dos¢

;ograniczony kontakt, np. owoce morza czy rozne rodzaje oliwek | warzyw typowych dla kuchni

regionu.

 Stali sie bardziej otwarci, pewni siebie, samodzielni; potrafili odnalez¢ sie w zupetnie nowym

wielokulturowym $rodowisku. Na kazdym kroku spotykali ludzi 0 odmiennym kolorze skory czy |

tez reprezentujacych rézne wyznania. Mieli sposobnosc wyksztalcic postawe tolerancji.

: Walidacja:

Europass Mobility oraz certyfikat wystawiony przez Organizacje Goszczaca | Wysylajaca,

?Strona WWW szkoty 2 prezentacja dobrej praktyki:
Zakladka Leonardo da Vinci na stronie szkoly www.zslgrodzisk.pl

Wyrazam zgode na zarmijeszczenie na stronie internetowsj Kuratorium Oswiaty w Warszawie informacji na temat
| przedstawionego przykiadu dobrej praktyki.
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focowki

Miejscowosc, data Podpr'é dyrektorb szkoty/p

UWAGA!
Kuratorium O$wiaty w Warszawie zastrzega sobie prawo do zamieszczenia na stronie internetowe]
urzedu tylko wybranych przyktadéw dobrej praktyki.



