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W projekcie,Bede atrakcyjnym
pracownikiem”realizowane sg
nastepujace dziatania:

KURSY ZAWODOWE li Il STOPNIA:
BARMANSKI, SOMMELIERSKI

| KUCHARSKIW ZAKRESIE RYB

| OWOCOW MORZA

ORAZ KURSY JEZYKA ANGIELSKIEGO
ZE SLOWNICTWEM BRANZOWYM.

Do prowadzenia kursow zawodowych
zostali zaproszeni najwyzszej klasy
profesjonalisci w swojej branzy, majacy
réwniez doswiadczenie w prowadzeniu
szkolen, prezentacji i pokazow

_ i reprezentujacy firme szkoleniowa

Perfecter Adama Michalskiego:

Jacek Sulich - mistrz kuchni obstugujacy
przyjecia dyplomatyczne dla przywodcow
z calego Swiata, Krzysztof Szulborski

- zdobywca tytutu Mistrza Swiata BBQ,
Jerzy Czapla — Mistrz Polski Barmanow

w kategorii Freestyle, Andrzej Milczarek

— Barman Roku 1997, Jarostaw Btazejczyk
— pasjonat wiedzy o winie

ze Stowarzyszenia Sommelierow Polskich,
Norbert Brzoza — uczestnik Mistrzostw
Polski Sommelierow oraz Jerzy Kruk

- finalista Mistrzostw Polski Sommelieréw
i uczestnik Mistrzostw Swiata
Sommelierow. Prowadzenia kursow
jezyka angielskiego ze stownictwem
branzowym podijefa sie Szkota Jezykow
Obcych,Lexis"

PRAKTYKI ZAWODOWE

W trakcie zesztorocznych letnich wakacji
szkolnych 72 uczestnikow | edycji
projektu odbyto praktyki na stanowiskach

‘barmanow, sommelierow lub kucharzy

w renomowanych warszawskich hotelach

i restauracjach. Uczestnikow projektu opieka

w tym zakresie objely hotele, takie jak
Le Meridien Bristol, Marriott, Mamaison

‘Miasto Stoleczne Warszawa

Dzielnica Praga Poludnie m. st. Warszawy
ul.Grochowska 274, 03-841 Warszawa

tel.: (22) 338 01 90, e-mail: projekt-zsgh@o2.pl

Publikacja wspdtinansowana ze srodkdw Europejskiego Funduszu :
Spofecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitaf Ludzki

Hotel Le Regina Warsaw, Ibis Centrum Hotel,
Sheraton, Westin, Polonia Palace Hotel,
Kyriad Prestige, Radisson Blu, znakomite
restauracje i kluby - Restauracja Belvedere

- Café tazienki Krélewskie, Restauracja Dom

Polski, Moonsfera, You & Me Bar, Nine Club
& Restaurant, a takze jedyna w swoim
rodzaju Sala degustacyjna i Sklep winiarski
4 Senses. Uczestnicy zdobywali
doswiadczenie w bezposredniej obstudze
konsumentoéw, uczyli sie szybkiego

i sprawnego wykonywania zadan

w swojej branzy, mieli okazje poczuc sie
jak profesjonalisci. Dzieki udziatowi

w praktykach uczestnicy poznali klimat,
kulture i standardy obowigzujace

w konkretnym miejscu pracy, a takze
podniesli swoja wartosc na rynku pracy.

SPOTKANIA Z PRACODAWCAMI

W pazdzierniku i grudniu 2010 roku
zespot projektu zorganizowat

na terenie ZSGH Majdanska otwarte
spotkania z pracodawcami z branzy
gastronomicznej i hotelarskiej.
Podczas pierwszego spotkania,
uczestnicy projektu zaprezentowali
na profesjonalnych pokazach
umiejetnosci nabyte w trakcie kursow
oraz praktyk zawodowych

i nawigzali kontakt z pracodawcami.
Po spotkaniu mtodziez wzieta udziat
w szkoleniu z zakresu przygotowywania
dokumentow aplikacyjnych.

Drugie spotkanie z pracodawcami
miato charakter warsztatow

i indywidualnych konsultacji
przedsiebiorcédw z uczestnikami

| edycji projektu.

Szczegotowe informacje dotyczace
realizacji wszystkich dziatan projektu
znajda Panstwo na stronie
www.zsgh.edu.pl.

Serdecznie zapraszamy.
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UCZESTNICY O PROJEKCIE:
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Damian, barman: Kurs barmariski H
i praktyki zawodowe to kolejna szansa poznania
tego zawodu od kuchni oraz spotkania z ludZzmi |
pracujgcymi w zawodzie i dalszy rozwdj pod !
okiem specjalistéw w swojej dziedzinie.

Jjakq osiqgnefam dzieki uczestnictwu w projekcie,
jest zdobycie dodatkowej wiedzy, poszerzenie
umiejetnosci i zdobycie doswiadczenia
zawodowego — miatam okazje pozna¢ sposcb
pracy w restauracji i dowiedziec sie, jak wyglqda
zaréwno obstuga goscia, jak i przygotowanie
lokalu do przyjmowania gosci. Otrzymatam tez
propozycje podjecia pracy w zakfadzie, w ktorym
odbytam praktyke zawodowq.
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Izabela, sommelier: Podstawowg korzysciq, m
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Tobiasz, barman: Dzieki udziatowi

w projekcie ,Bede atrakcyjnym pracownikiem”
ukoriczytem kurs barmariski | stopnia, czego
w inny posob nie mogfbym zrealizowac.
Umozliwi mi to poszukiwanie pracy w tym
kierunku po ukoriczeniu szkofy.
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Monika, kucharz: zn:mmiai sie, jak zgodnie
pracowac w grupie.
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Pawel, barman: Sqdze, Ze projekt bardzo
konkretyzuje moje cele i wyznacza mi wyrazng
Sciezke rozwoju zawodowego, gdzie moge
okresli¢ swoje plany i podjqgc sie ich realizacji.
Atrakcyjny pracownik to taki, ktéry ciggle rozwija
swojg wiedze zawodowaq, jest otwarty na nowe
rozwiqgzania i nie boi sie trudnych wyzwar.
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Maciej, sommelier: Cwiczenia praktyczne

na kursie zawodowym pozwolify mi poznac
zasady obsfugi goscia i metody otwierania win.
Dzieki miesiecznym praktykom fatwiej nawigzuje h
kontakt z klientami, zdobyfem pewnos¢

w czynnosciach kelnerskich, np. w poruszaniu sie :
z tacq, a takze poznatem ludzi, ktorzy majq duzq {
wiedze i chcq sie nig podzielic¢ z innymi. i
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Beata, kucharz: Na praktykach :m:nNS_nS sie
interesujgcych technik gotowania i wielu nowych
przepisow.

Monika, sommelier: Na kursie zawodowym
zdobytam wiedze, dzieki ktdrej bede miafa wiekszg
szanse naznalezienie pracy w przysztosci, a juz teraz
pomagam rodzicom w doborze win do potraw.

Zespot Szkot g
Gastronomiczno - Hotelarskich

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



