Projekt ,Gotowanie kluczem do sukcesu”

SZKOLY

Rzuceni na gteboka wode  m.......

Tylko jedzgc doskonafte potrawy, jestes w stanie takie przygotowac
Jiro Ono

Wspétczesna edukacja ma do dyspozycji nieograniczone wprost mozliwosci.
Wystarczy umiejetnos¢ korzystania z ogromnego potencjatu naszych czaséw oraz
odwaga odejécia od tradycyjnych, konwencjonalnych metod ksztatcenia, aby

osiagna¢ wymierny, a czasem wprost wielki sukces.

Oile ksztatcenie ogdine ma do dyspozycji szeroki wachlarz nowocze-
snych technologii i rozwigzan dydaktycznych, o tyle ksztatcenie za-
wodowe ma ten wachlarz absolutnie niczym nieograniczony. Mozliwosci
jakie daja technologie informatyczne to jedno, szeroka oferta programéw
unijnych to drugie, ale najwazniejszy wydaje sie dynamiczny rozwoj szeroko
rozumianych zawoddw ustugowych, ktdry bezustannie stwarza okazje do
podejmowania nowych wyzwan. Specyfika zawodow gastronomicznych
czyni z nich nie tylko zawody coraz bardziej atrakcyjne, ciekawe, rozwojo-
we, dochodowe, ale tez tworcze i innowacyjne. Szkota sprofilowana w tym
kierunku niejako nie ma wyjscia i musi nadgzac za tg wyrazistg ekspansjg
branzy.

Doskonalg ku temu okazje znalazt Zespdt Szkét Gastronomicznych
i Handlowych z Bielska-Biatej, proponujgc swoim uczniom udziat w pre-
stizowym programie ,,Gotowanie kluczem do sukcesu” w ramach akgiji
KA1 VET w Erasmus+ W trzech edycjach 54 uczniéw odbyto miesieczne
praktyki we wioskim Rimini oraz w hiszpanskiej Maladze. Rozlegte i czaso-
chfonne przygotowania do projektu wymagaly zaangazowania nauczycieli,
jak i samych uczniow. Miodziez nie tylko musiata opanowa¢ podstawy
obydwu jezykdw — nie nauczanych regularnie w bielskiej szkole, ale przede
wszystkim musiata sie zmierzy¢ z zaplanowaniem czterotygodniowego
pobytu w obcym kraju, gdzie z zgodnie z ideg projektu miata zostac rzucona
na gteboka, ,zawodowg wodg”. Najgtebsza, bowiem uczniowie rozdzie-
leni zostali do najbardziej prestizowych hoteli i restauracji obydwu miast
w zespotach kilkuosobowych lub tylko w duetach. Okres przygotowan
byt tez wiec czasem merytorycznego szkolenia z podstaw kuchni wioskiej
i hiszpanskiej.

Miesigczny pobyt poza granicami kraju okazat sie by¢ dla mto-
dych ludzi nadzwyczajnym doswiadczeniem. Bariera jezykowa, tak
podkreslana jeszcze na etapie intensywnego kursu, przestata nig by¢
natychmiast po przekroczeniu progow restauracyjnych kuchni. Praca
wymagata jezykowej spontanicznosci i swobody, ktérg uczniowie byli
chyba najbardziej pozytywnie zaskoczeni. Zupetnie podobnie rzecz
miata sie z zadaniami w kuchni — brak bezposredniej obecnosci in-
struktora czy tez opiekuna znanego ze szkolnych pracowni techno-
logicznych wyzwolit w uczniach nieznang im dotad samodzielnos¢,
odpowiedzialnos¢ i decyzyjnose. Uczyli sie intensywnie, bardzo duzo
i autentycznie. Niektorzy pracowali w kuchniach czterogwiazdkowych
obleganych przez turystéw z catego $wiata, gdzie nie byto miejsca
na btedy ani na wolne, uczniowskie tempo. Do najciekawszych miejsc
ich pracy mozna zaliczy¢ Malaga-AC-HOTEL, Restalea-ALEA-Restau-
rante, Tapas-Astrid-Restaurante, SE ORA-BALNEARIO NUESTRA-EL,
Gloria-La-Taberna oraz Posada-La-Restaurante.

Po kilku dniach intensywnej aklimatyzacji zawodowo-kulturowej mtodzi
ludzie zaczynali tworzy¢ perfekcyjne zespoly z wioskimi i hiszpanskimi pra-
cownikami. Sami uczniowie bardzo szybko dochodzili do wniosku, ze naj-
lepsze wyniki przynosi stuprocentowe zaangazowanie w prace. Stopniowo
odkrywali tez kulturowe i mentalne réznice pomiedzy Polakami a Wiochami

www.przeglad-gastronomiczny.pl

LNET Ry
% L

czy Hiszpanami. Wspaniata atmosfera w pracy byta zastugg $rodziemno-
morskiej swobody w relacjach migdzyludzkich, spontanicznosci, otwartosci
oraz bezustannego optymizmu.

Wielkim socjologicznym eksperymentem byto obserwowanie niezwy-
Kle kreatywnego i entuzjastycznego podejscia mtodziezy do pracy, kidra
zajmowata im zwykle ok. 8 godzin dziennie. Taki trening pozytywnej aktyw-
nosci ma szanse procentowac w dalszej drodze ich rozwoju zawodowego.
Miesieczny pobyt w odlegtych krajach, z dala od rodzin i rodzinnego miasta
okazat sie by¢ tez wielkim testem ich dojrzatosci i samodzielnosci. Byt to tez
czas poznawania kultury obydwu krajow, zwiedzania przepigknych zabyt-
kow, odwiedzania lokalnych muzedw, obcowania ze sztukg i poznawania
lokalnych obyczajow i zasad funkcjonowania tamtejszych spotecznosci.

Wszyscy uczestnicy nauczyli sie ogromnie duzo i nie wiedzg dzisiaj cze-
go wiecej — kuchni czy zycia? Z punktu widzenia ksztalcenia zawodowego
bielskiego ,gastronoma” szala powinna przechyli¢ sig strong zdobytych
umiejetnosci kulinamych, jednak nie mialyby one wielkiego znaczenia,
gdyby nie szly w parze z umiejetnosciami pracy w nowym zespole, umie-
jetnosciami podejmowania nowych wyzwan, posfugiwania sie j. obcym
w sytuacjach naturalnych, mierzenia sig ze swoimi stabosciami i nawykami...

Z perspektywy trzech edycii projektu dla organizatoréw wydaje sie jasne,
ze dobra edukacja to taka, ktéra uczy wielu rzeczy réwnoczesnie, a przy
tym jest atrakeyjna i przystajgca do potrzeb dynamicznie zmieniajgcego sie
$wiata. Calos¢ przedsiewziecia, niestychanie wysoko oceniana przez dyrek-
tora szkoty, Jolante Wikto, ale rdwniez rodzicow i nauczycieli obserwujacych
projekt staje sie autentyczng wizytowka bielskiej placowki.
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