Warszawski projekt wspomaga rozwoj miodziezy

Bedg atrakcyjnymi

pracownikami

Uczniowie jednej z warszawskich szkot dostali szanse, aby swietnie
przygotowac sie do wejscia na rynek pracy. Przyszli kucharze, barmani oraz
sommelierzy z pomocg profesjonalistow mogli zgtebiac tajniki zawodow,

a takze spotkac sie z przysztymi pracodawcami.

Z inicjatywy praskiego Zespo-
tu Szkot Gastronomiczno-Ho-
telarskich przy ul. Majdanskiej
30/36 w Warszawie, Urzad Dziel-
nicy Praga-Poludnie m.st. War-
szawy zlozyl wniosek o dofinan-
sowanie z Europejskiego Fundu-
szu Spofecznego projekiu ,Bede
atrakcyjnym pracownikiem”. Dzie-
ki wygranej w konkursie dzielnica
zdobyla w zeszlym roku na realiza-
Cje projektu blisko pét miliona zto-
tych z puli $rodkéw Europejskiego
Funduszu Spofecznego w ramach
Priorytetu IX Programu Operacyj-
nego Kapitat Ludzki — Rozwoj wy-
ksztalcenia i kompetenciji w regio-
nach. Pozostate koszty pokrywa
projektodawca.

Szansa na rozwoj

- Jestesmy szkolg zawodowa,
ksztalcacg w zawodach gastrono-
micznych i hotelarskich. Aby do-
brze przygotowaé mtodziez, po-
trzebna jest odpowiednia baza dy-
daktyczna. Tak narodzil sie pomyst,
aby siegna¢ w tym celu po $rod-
ki unijne, ktére pomoga uczniom
zdoby¢ cenne na rynku pracy cer-
tyfikaty atrakcyjnych specjalizacji
- mowi Anna Chylinska, Dyrektor
Zespotu Szkot Gastronomiczno-
-Hotelarskich.

Do udzialu w | edycji projek-
tu ,Bede atrakcyjnym pracow-
nikiem" zgtosito si¢ 72 uczniéw
z ZSGH Majdanska. Wsréd dzia-
tan, ktorymi w 2010 roku zosta-
la objeta mtodziez z klas tech-
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nikum organizaciji ustug gastro-
nomicznych, hotelarskiego oraz
kucharskiego, zrealizowano na
terenie ZSGH kursy zawodowe
| stopnia — barmanski, somme-
lierski oraz kucharski w zakre-
sie ryb i owocow morza w kuch-
ni polskiej, a takze kursy jezy-
ka angielskiego ze stownictwem
branzowym.

Pod okiem
specjalistow

Adam Michalski, mistrz sztuki
kulinarnej i wiasciciel firmy ,Per-
fecter”, zajmujgcej sie szkolenia-
mi w zakresie gastronomii, do pro-
wadzenia kursow zawodowych wy-
brat najwyzszej klasy profesjonali-
stow z wieloletnim doswiadczeniem
zawodowym i skcesami w swo-
jej branzy.

Kurs kucharski w zakresie ryb
i owocow morza prowadzili Jacek
Sulich i Krzysztof Szulborski, mi-
strzowie kuchni, ktorych kunszt
jest znany osobistosciom $wiata
polityki i kultury oraz gosciom zna-
komitych polskich restauraciji. Pie-
cze nad uczestnikami kursu som-
melierskiego sprawowali odnoszg-
cy sukcesy w konkursach Polski
i Europy pasjonaci wiedzy o wi-
nie — sommelierzy Jarostaw Bla-
zejezyk i Jerzy Kruk, Kurs sztuki
barmanskiej prowadzi Mistrz Pol-
ski Barmanow, Jerzy Czapla.

Mistrzowie przekazali uczest-
nikom projektu baze teoretyczng,
tajniki umiejetnosci praktycznych

www.przeglad-gastronomiczny.pl

oraz cenne wskazowki, dotyczace
etyki w wybranym zawodzie, a tak-
ze sylwetki profesjonalisty.

Pierwsze sukcesy

Podczas wakacji uczestnicy
podjeli praktyki zawodowe w re-
nomowanych warszawskich ho-
telach i restauracjach. Jesienig
i zimg zesztego roku zorganizo-
wano na terenie ZSGH Majdanska
spotkania z pracodawcami, dzigki
ktorym udalo sie przyblizy¢ uczest-
nikom Projektu roznorodno$¢ ofert
oraz specyfike pracy w branzy ga-
stronomicznej i hotelarskiej, a tak-
Ze ulatwi¢ wymiang kontaktow mie-
dzy uczestnikami a przedstawicie-
lami tej branzy.

- Bedac na ostatniej prostej re-
alizacji Projektu, mozemy $miato
mowi€ 0 jego sukcesie. Sposrod
uczestnikéw, ktérzy zakonczyli juz
udziat w Projekcie, a wciaz jeszcze
sg uczniami ZSGH Majdanska, bli-
sko 20 osdb nawigzato juz doraz-
ng wspolprace z pracodawcami
z branzy HoReCa, co jeszcze bar-
dziej wzmocni szanse uczestnikow
Projektu na znalezienie atrakcyjnej
pracy po zakonczeniu nauki — opo-
wiada Malgorzata Tupin, kierownik
Projektu. — Do tego sukcesu przy-
czynily sig zaréwno dobra wspot-
praca na szczeblu lokalnym po-
miedzy dwoma jednostkami przy-
gotowujgcymi i realizujgcymi Pro-
jekt — Dzielnicg Praga-Potudnie
i Zespotem Szkét Gastronomicz-
no-Hotelarskich Majdanska — jak

i pozyskanie do wspdlpracy do-
skonalej kadry instruktoréw, z pa-
sjg przekazujgcych wiedze uczest-
nikom Projektu.

Pierwszy krok
w branzy

W biezgcym roku do kursow za-
wodowych 1l stopnia oraz kursow
jezyka angielskiego w zawodach
barmana, sommeliera lub kucharza
przystgpito kolejnych 72 uczniow
ZSGH Majdanska. Szeregi kadry
instruktorow-praktykow zostaty
wzmocnione dzigki udziatowi bar-
mana Andrzeja Milczarka i somme-
liera Norberta Brzozy.

Réwniez dla tegorocznych
uczestnikow przewidziane jest spo-
tkanie z pracodawcami z branzy
gastronomicznej i hotelarskiej.

Praktyczny cel

Podniesienie jakosci szkolnic-
twa zawodowego poprzez realiza-
cje dzialan projektu ,Bede atrak-
cyjnym pracownikiem” wpisuije sig
w zalozenia Programu Operacyj-
nego Kapital Ludzki, Strategii Li-
zbonskiej czy Polityki Edukacyj-
nej m.st. Warszawy. Niewatpliwg
wartoscig zamierzenia jest zwiek-
szenie znaczenia nauczania prak-
tycznego w Zespole Szkdt Gastro-
nomiczno-Hotelarskich Majdanska
i tym samym zblizenia systemu na-
uczania w ZSGH do standardow
unijnego szkolnictwa zawodowego.

Wobec stalego rozwoju war-
szawskiego sektora placowek
gastronomiczno-hotelarskich
oraz zblizajgcych sie Mistrzostw
EURO 2012, niezmiernie istotny
jest gtowny cel Projektu — profe-
sjonalne przygotowanie uczestni-
kow, ktorzy po zdobyciu certyfiko-
wanych, nowoczesnych specjaliza-
cji stang sie atrakcyjnymi kandyda-
tami na rynku pracy, rozwijajgcymi
swoje zawodowe pasije.

Dzieki otrzymanym przez Dziel-
nice Praga-Potudnie $rodkom unij-
nym ZSGH Majdanska zostal row-
niez doposazony w specjalistyczny
sprzet dydaktyczny, niezbedny do
realizacji programow zawodowego
nauczania praktycznego.

Wiecej informacji na stronie:
www.zsgh.edu.pl. ]
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