Bolonski staz ucznidéw z Zespotu Szkot Gastronomicznych w Pile

Zawodowa przyszios¢

Zesp6t Szkét Gastronomicznych w Pile jest szkota ponadpodstawowa z 79-letnia
tradycja ksztafcenia mtodziezy w zawodach gastronomicznych, hotelarskich

i turystycznych. Nadrzednym celem tej placéwki jest ksztatcenie i wychowanie
mtodych ludzi tak, by w petni mogli sprosta¢ wyzwaniom wspétczesnosci i by kazdy

uczefi moégt osiagnaé sukces.

Szkoia ksztattuje ludzi otwartych na
wyzwania otaczajgcego ich swiata,
szlachetnych i chetnych do pomocy
innym. Chcac sprosta¢ wyznaczonym
celom, placowka od 2016 roku uczest-
niczy w projektach unijnych. Jednym
z najdiuzszych i obejmujgcych naj-
wiekszg grupe uczniow (50 osob) byt
projekt Erasmus + ,Praktyka zagra-
niczna krokiem w przysztos¢ zawodo-
wg”, realizowany we Wtoszech, w Bo-
lonii, ktory trwat 4 tygodnie.

Projekt miat na celu podniesienie
jakosci i atrakcyjnosci nauki zawodu,
konkurencyjnosci szkoly na rynku
lokalnym, poprzez jej umiedzynaro-
dowienie, rozwoj umiejetnosci jezy-
kowych ucznidw oraz kompetencji
zawodowych nauczycieli. Uczestnic-
two w mobilnosci dafo miodziezy
mozliwo$¢ wzbogacenia wiedzy na
temat kultury Wtoch, rozwiniecia po-
czucia przynaleznosci do wspolnoty
europejskiej oraz mozliwo$¢ rozwoju
przedsiebiorczosci. Udziat w projek-
cie dat mozliwos¢ usamodzielnienia
sie i zwigkszenia poczucia wtasnej
wartosci, nabycia przez uczniow kompe-
tencji spotecznych w zakresie komunikaciji
interpersonalnej, ktdéra moze przyczyni¢ sie
do lepszej interakcji z pracownikami i pra-
codawcami.

Uczniowie mieli okazje poznac¢ spe-
cyfike funkcjonowania zakfadéw gastro-
nomicznych i hotelarskich we Wtoszech,
gdzie odbywali staz. Jednym z nich byta re-
stauracja Ristorante Papa Re, kiora moze
poszczyci¢ sie gwiazdkg Michelin. Dzigki
mozliwosci odbywania stazu w roznych
miejscach uczniowie zdobywali wiedze
i umiejetnosci praktyczne. Oprocz kom-
petencji gastronomicznych i hotelarskich,
uczniowie mieli mozliwos¢ zapoznania sie
Z uprawg oraz zbiorem charakterystycz-
nych dla tego regionu warzyw i owocow
(na farmie agroturystyczne)).

www.przeglad-gastronomiczny.pl
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Staz to nie tylko doswiadczenia zawodo-
we. Mfodziez poznawata historie oraz kul-
ture Wioch poprzez wycieczki do Florencii,
Wenecji oraz zwiedzanie Bolonii. Ucznio-
wie poszerzali swoje horyzonty i zdobywali
umiejetnosci nawigzywania nowych kontak-
tow w srodowisku wielokulturowym.

Waznymi elementami odbywania stazu
byly: usamodzielnianie sig w poruszaniu sie
po miescie, odpowiedzialne zarzadzanie
wiasnym budzetem oraz rozwoj poczucia
odpowiedzialno$ci za wiasne decyzje.

Zarowno pod wzgledem kompetencji
spotfecznych, jak i zawodowych uczniowie
zostali wysoko ocenieni przez pracodaw-
cow w wystawionych opiniach.

W ramach upowszechniania projektu
odbyt sie pokaz kulinarny, w ktérym ucznio-
wie biorgcy udziat w stazu wspdlnie przygo-

towali pie¢ potraw kuchni wioskiej. Udziat
w pokazie brali opiekunowie oraz lokal-
ni seniorzy z Centrum Aktywizacji Osob
Starszych i Niepetnosprawnych. W paz-
dzierniku odbyly sie rowniez warsztaty
kulinarne z szefami restauracji serwujgce;
kuchnie witoskg Benvenuti in ltalia z Pity
oraz z przedstawicielami Uniwersytetu
Trzeciego Wieku. Na talerzach krélowaty
makarony oraz owoce morza. Nie zabrakfo
takze wioskiego risotta oraz oczekiwanej
przez wszystkich pizzy. Zwienczeniem pro-
jektu byfa uroczystos¢ wreczenia dyplo-
mow Europass Mobilnosé, opinii zaktaddw
pracy oraz Dyplomow Ukonczenia Stazu,
w ktorej wzieli udzial stazysci, rodzice,
spoteczno$c¢ szkolna oraz przedstawiciele
Starostwa Powiatowego.
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