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3. Wspdine elementy zawarte w programach

kursow i praktyk zawodowych.

Poprzez uczestnictwo w projekcie ,Bede atrakcyjnym

pracownikiem” uczniowie ZSGH mieli mozliwoéé

zdobycia nowych, atrakcyjnych kwalifikacji praktycz-

nych potwierdzonych certyfikatami, w zawodach:

barman, sommelier, kucharz - ryby i owoce morza

oraz zdobycia doswiadczenia zawodowegqo podczas

praktyk w renomowanych warszawskich hotelach

i restauracjach. Uczestnicy kursu barmariskiego

l'i Il stopnia zapoznali sie z historig cocktailu, etyki

. zawodowej i sylwetki barmana, poznali wiedze

' zzakresu procesow produkcji napojow alkoholo-
wych, zapoznali sie z wyposazeniem cocktail baru.

M Oprdcz tego poznali podstawy miksjologii, technik

i uktadania receptur miksjologicznych oraz kulture

spozywania napojow alkoholowych.

Zakres wiedzy przekazanej uczestnikom kursu som-

melierskiego | i Il stopnia obejmowat wprowadzenie

do degustacji win, zasady upraw winnej latoroli oraz

klasyfikacje win potaczonych z zajeciami praktycznymi.

Warsztaty degustacyjne obejmowaly zasady tgczenia

win z potrawami oraz ekonomiczne aspekty pracy

sommeliera.

Kurs kucharski | i Il stopnia miat charakter zaje¢ prak-

tycznych z zakresu technik kulinarnych dotyczacych

przyrzadzania ryb i owocéw morza wraz z vademecum

wiedzy na temat produktéw wykorzystywanych w tego

rodzaju kuchni oraz zagadnieniami dotyczacymi ryb

i owocow morza w kuchni swiatowej w zakresie m.in.

techniki sporzadzania ryb i owocéw morza.

Podczas praktyk zawodowych uczestnicy zdobywali

doswiadczenie w bezposrednim kontakcie z gos¢-

mi w hotelach i restauracjach, uczyli sie szybkiego

i sprawnego wykonywania zadari na swoim stanowisku

i poznawali standardy obowigzujace w miejscu pracy.

Opinie opiekunéw praktykantéw $wiadczyly o tym,

ze zdecydowana wiekszo$¢ miodziezy odbywajacej

praktyki sprostata wymaganiom i wykonywata swo-

je zadania na wysokim poziomie. Program praktyk

w kazdym zawodzie skladat sie z trzech czesci: wpro-

wadzenia do zakfadu gastronomiczno-hotelarskiego

(m.in. szkolenie bhp, zapoznanie sie ze struktura

placéwki, zakresem czynnosci, regulaminem itp.),

czesci praktycznej — gastronomicznej (m.in. nauka

odpowiedniego magazynowania produktéw, poznanie

sprzetu i technik wykonywania zadan) oraz czeéci fi-

nansowej (m.in. sporzadzanie rozliczen, nauka obstugi

kas). Niewatpliwie praktyki zawodowe przyczynity sie

do podniesienia wartoéci rynkowej uczestnikéw, ktérzy

mieli okazje pokazac sie z najlepszej strony i nawigzac

wspotprace z pracodawcami.

Programy kurséw i praktyk zawodowych zostaty skon-

struowane przez nauczycieli ZSGH w taki sposdb, aby

uzupetniac sie wzajemnie i aby uczniowie oprécz zdo-

| bywania nowych praktycznych umiejetnosci rozwijali

. idoskonalili siebie - przysziych pracownikow branzy

| HoReCa, swojg postawe, etyke zawodowa. -

Miasto Stoteczne Warszawa

Dzielnica Praga - Potudnie m. st. Warszawy
ul.Grochowska 274, 03-841 Warszawa
tel.: (22) 338 01 90, e-mail: projekt-zsgh@o2.pl

Publikacja wspétfinansowana ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Spofecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitaf Ludzki

4. Promowanie aktywnosci i inicjatyw szkoly,
upowszechnienie dobrych praktyk.

Projekt,Bede atrakcyjnym pracownikiem” oprocz
realizacji kurséw i praktyk zawodowych obejmowat
rowniez spotkania z pracodawcami, zorganizowane

w formie targéw pracy.

Podczas targow pracy pracodawcy mieli doskonata
okazje do wymiany kontakt6w oraz zaprezentowania
absolwentom kursow zawodowych historii swojej pla-
cowki, obowiazujgcych w niej standardéw i warunkow
zatrudnienia. :

Spotkania z pracodawcami byly przede wszystkim
okazja do oceny umiejetnosci nabytych przez cer-
tyfikowanych barmandw, sommelieréw i kucharzy

0 specjalnosci ryby i owoce morza oraz do wymiany
informacji i przekazania absolwentom nowoczesnych
kurséw zawodowych broszur na temat danej placéwki,
ale takze do upowszechnienia ciekawych i efektyw-
nych inicjatyw podjetych przez ZSGH.

Szkota dzigki dziataniom realizowanym w ramach
projektu stata sie bardziej rozpoznawalna, atrakcyjna,
stata sie szkotg, w ktorej kolejni uczniowie chca podjaé
nauke, co znajduje swoj wyraz podczas spotkan
informacyjnych z kandydatami, Dni Szkoly, Targéw
Edukacyjnych.

5. Wspotpraca pomigdzy ZSGH a Projektodawca.
Projektodawcy projektu ,,Bede atrakcyjnym pracow-
nikiem” jest Miasto Stoteczne Warszawa - Dzielnica
Praga - Potudnie m.st. Warszawy. Projekt otrzymat
_kwote dofinansowania z Europejskiego Funduszu
Spotecznego w wysokosci blisko 500 000 z1, a prawie
70 000 zt kosztéw projektu stanowi wktad wiasny
projektodawcy. W ramach projektu zakupiono sprzet
dydaktyczny na potrzeby kurséw zawodowych na
kwote ok. 70 000 zt - sprzet ten pozostanie do dys-
pozycji uczniow ZSGH Majdariska po zakoriczeniu
realizacji projektu.
Zaréwno uzyskanie dofinansowania, jak i efektywna
realizacja celéw projektu, nie bylyby mozliwe, gdyby
nie ukierunkowanie pomystodawcy i projektodawcy
na problemy szkolnictwa zawodowego i che¢ wspél-
nego ich rozwigzywania. Scista i dobra wspétpraca
kadr obu jednostek od momentu zgtoszenia projekto-
dawcy pomystu na projekt, poprzez jego wdrazanie az
do osiggniecia zakladanych celéw, przyczynily sie do
zwiekszenia szans zawodowych 144 uczniéw ZSGH,
ktérzy wzieli udziat w projekcie w latach 2010-2011
oraz uatrakcyjnienia ksztatcenia zawodowego dla
obecnych i przyszlych uczniéw Zespotu Szkét Gastro-
nomiczno-Hotelarskich przy ul. Majdanskiej 30/36
w Warszawie.

Szczegotowe informacje dotyczace
realizacji wszystkich dziatan projektu

" . znajda Panstwo na stronie www.zsgh.edu.pl.

Serdecznie zapraszamy.
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UCZESTNICY O PROJEKCIE:

Damian, barman: Kurs barmariski i praktyki
zawodowe to kolejna szansa poznania tego
zawodu od kuchni oraz spotkania z ludzmi
pracujqgcymi w zawodzie i dalszy rozwdj pod
okiem specjalistow w swojej dziedzinie.

Izabela, sommelier: Podstawowgq korzyscig,
Jjakq osiqgnefam dzieki uczestnictwu w projekcie,
Jjest zdobycie dodatkowej wiedzy, poszerzenie
umiejetnosci i zdobycie doswiadczenia
zawodowego - miatam okazje poznaé sposéb
pracy w restauracji i dowiedziec sie, jak wyglgda
zaréwno obstuga goscia, jak i przyqotowanie
lokalu do przyjmowania gosci. Otrzymatam tez
propozycje podjecia pracy w zaktadzie, w ktérym
odbytam praktyke zawodowaq.

Tobiasz, barman: Dzieki udziatowi w projekcie
»Bede atrakcyjnym pracownikiem” ukoriczytem

kurs barmarniski | stopnia, czego w inny sposéb nie
mdgtbym zrealizowac. Umozliwi mi to poszukiwanie
pracy w tym kierunku po ukoriczeniu szkofy.

Monika, kucharz: Nauczytam sie, jak zgodnie
pracowac w grupie.

Pawel, barman: Sqdze, ze projekt bardzo
konkretyzuje moje cele i wyznacza mi wyrazng
sciezke rozwoju zawodowego, gdzie moge
okresli¢ swoje plany i podjqc¢ sie ich realizacji.
Atrakcyjny pracownik to taki, ktéry ciggle rozwija
swojq wiedze zawodowg, jest otwarty na nowe
rozwiqzania i nie boi sie trudnych wyzwari.

Maciej, sommelier: Cwiczenia praktyczne na
kursie zawodowym pozwolity mi poznac¢ zasady
obstugi goscia i metody otwierania win. Dzieki
miesiecznym praktykom fatwiej nawiqzuje
kontakt z klientami, zdobyfem pewnos$¢ w
czynnosciach kelnerskich, np. w poruszaniu sie z
tacq, a takZe poznatem ludzi, ktérzy majq duzq
wiedze i chcg sie nig podzieli¢ z innymi. i
Beata, kucharz: Na praktykach nauczytam sie
interesujqcych technik gotowania i wielu nowych
przepisow.

Monika, sommelier: Na kursie zawodowym
zdobytam wiedze, dzieki ktérej bede miata
wiekszq szanse na znalezienie pracy

W przysztosci, a juz teraz pomagam rodzicom
w doborze win do potraw.

Zespot Szkot

Gastronomiczno - Hotelarskich

ul. Majdariska 30/36, 04-110 Warszawa
tel.: (22) 870 36 32, www.zsgh.edu.pl
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