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Aleksandra Mazur, Kkl [IA, Hotel Casa del Capitel Nazari, technik hotelarstwa

Po dwéch tygodniach spedzonych w Hiszpanii na praktykach w hotelu Casa
del Capitel Nazari z radoscig moge stwierdzi¢, ze dzieki pracy w hotelu nabytam
sporo doswiadczenia, ktore z pewnoscig pozniej wykorzystam w zawodzie. Z racji
tego, ze w przysziosci chciatabym pracowac jako stewardessa i podrézowacC po
Swiecie to znajomos$¢ jezyka angielskiego i hiszpanskiego, a takze bycie mitym
i otwartym dla ludzi w petni pomoze mi zdoby¢ wymarzone stanowisko. Tego miedzy
innymi nauczyly mnie praktyki w tym hotelu. Wraz z kolezankg Michelle zostatySmy
do niego przydzielone z czego ogromnie sie ciesze. W tym matym, zabytkowym
i bardzo pieknym hotelu poznatysmy Encarni i Marii. Dwie urocze kobiety, ktorym od
wtorku do soboty towarzyszymy przy wydawaniu $niadan. Encarni jest doktadng
i pracowitg osobg. Uczy nas jak szybko i doktadnie wykona¢ prace. Natomiast Marii,
jest bardzo pogodng i zabawng osoba. Praca z nig zawsze przebiega w zabawnej
atmosferze. Jesli chodzi o bariere jezykowg, nie miatam z tym najmniejszego
problemu. Dzieki znajomosci jezyka hiszpanskiego, chociaz w podstawowym stopniu
oraz gestykulacji bez problemu rozumiem polecenia jakie otrzymuje. Osobiscie
polubitam obie kobiety. Encarni za swoj zapat do pracy i doktadnos¢, a Marii za jej
hiszpanski temperament.

W pracy panuje mita atmosfera. Dotychczas nie miatam probleméw
z personelem czy gosémi w hotelu. Staram sie by¢ mita i pogodna mimo tego, ze
musze wsta o wczesnej porze, co sprawia mi trudnosci. Z gos¢émi mam bardzo
dobry kontakt. Wiekszo$¢ z nich komunikuje sie w jezyku angielskim, a to nie stanowi
dla mnie bariery. Jest to dla mnie duza przyjemnosc¢ i okazja na doskonalenie jezyka.
Pozytywne humory i komplementy sprawiane mi przez gosci, jeszcze bardziej
motywujg mnie do pracy.

Podsumowujgc, moja praca polega na wydawaniu $niadan oraz
porzadkowaniu jednostek mieszkalnych. Dzigeki temu, ze zawsze mam wiele do




zrobienia, praca przebiega szybko i sympatycznie. A po 1 ‘
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spacerujemy z grupg po Granadzie.

W tygodniu nie moze zabrakngC tez odrobiny kulturoznawstwa! Od tego sg
nasze weekendy. Podczas tych dwoéch dni poznajemy kulture, architekture tutejszej
ludnosci. Jest tu wiele przepieknych budowli. Chociazby cudowna Alhambra, ktéra
naprawde imponuje mi jaki i wszystkim uczestnikom projektu.

Jestem naprawde szczesliwa, ze zostatam wybrana do udziatu w projekcie
oraz przydzielona do hotelu Casa del Capitel Nazari. Jestem pewna, ze przez kolejne
2 tygodnie zdobede jeszcze wiecej doswiadczenia i naucze sie wielu innych rzeczy
niz dotychczas.

Koleta Papiernik, kl. IIA, Hotel Palacio de Los Patos, technik hotelarstwa

Udziat w projekcie Erasmus plus od pierwszego dnia rekrutacji byt dla mnie
ogromng zyciowg szansg. Jego istotng cechg jest unikatowos¢ zawdzieczana temu,
ze szkota $rednia jednorazowo zapewnia mozliwosS¢ przezycia czegos tak
wyjatkowego.

Po dwéch tygodniach pobytu w Hiszpanii i praktykach w hotelu
pieciogwiazdkowym Palacio de los Patos zauwazytam swoj rozwoj zawodowy,
interpersonalny oraz kulturowy. Mimo obaw zwigzanych z wyjazdem jak i presjg
dotyczgca pracy w hotelu o bardzo wysokim standardzie przekonatam sie na wiasne
oczy, ze bariery sg tylko w naszych gtowach i trzeba je przekracza¢ niezaleznie od
miejsca i sytuacji. Duza zaletg tego hotelu jest zréznicowanie narodowe jak
i wiekowe personelu oraz przyjazna atmosfera. Z biegiem kazdego dnia utwierdzam
sie w dotychczasowo typowo ksigzkowym okresleniu, ze ,hotel, jest jak organizm —
wszystkie jego elementy muszg wspétgraé, by funkcjonowat poprawnie”. Praca
w dziale housekeepingu nauczyta mnie dokfadnosci, cierpliwosci oraz
systematycznosci, gdyz jest to dziat dbajgcy w najwiekszej mierze o komfort
i zadowolenie goscia. Doskonalenie jezyka angielskiego oraz nauka jezyka
hiszpanskiego z dnia na dzieh przychodzg mi z coraz wiekszg checig i tatwoscia.
Jedng z najwazniejszych czynnosci wykonywanych przeze mnie jest turndown
service — przygotowanie jednostki mieszkalnej goscia do nocy w taki sposob, by mogt
on poczuc¢ sie wyjgtkowo, bezpiecznie oraz w petni wypoczety. W moim codziennym
harmonogramie wykonywanych zadan znajduje sie dbanie o czystos¢ zaréwno
wnetrza hotelu jak i jego otoczenia. Zostatam réwniez zapoznana i wprowadzona
w funkcjonowanie pralni hotelowej oraz nauczytam sie jak w poprawny sposéb
przyjac oraz zrealizowac specjalne zyczenia gosci.




Praktyki pokazaty mi, ze nikt nie jest jednostkg
indywidualng oraz, ze mozna w petni liczy¢ na pozostatych
cztonkow projektu i naszych opiekunéw. Kazdy z nas wspiera sie i
motywuje wzajemnie do dalszego rozwoju. W wolnym czasie
poznajemy otaczajgce nas zabytki, sposob zycia w Granadzie, smaki oraz kulture
hiszpanska.

Kazde ze wspomnien pozostanie w mojej gtowie na bardzo dtugo zachecajgc
mnie do dalszego poznawania $wiata. Zycze kazdemu takiej mozliwosci jakg
zaoferowat mi ten projekt oraz czerpania z niej catymi garsciami.

Ewelina Ciepotowska,. kl.Il A, Hotel Triunfo Granada, technik hotelarstwa

Po 2 tygodniach spedzonych w Hiszpanii na praktykach w Hotelu Triunfo
Granada nabytam wiele umiejetnosci przydatnych w zawodzie oraz w zyciu. Jestem
szczesliwa, ze miatam szanse uczestniczy¢ w projekcie Erasmus+ oraz jestem
pewna, ze bede mito wspominata ten wyjazd.

Mieszkajgc z tak duzg iloscig osob, w wiekszosci znanych mi tylko z widzenia
ze szkoty, nauczyto mnie rowniez dziatania w grupie oraz statam sie bardziej otwarta
na nowe znajomosci. Obawiatam sie, ze bede miata problem ze zintegrowanie sie
z grupg, jednak mitym zaskoczeniem byto, Zze szybko zaczeliSmy sie dogadywac
i wspolnie spedza¢ czas podczas grania w kalambury, gry planszowe, grilla oraz
spaceréw po Grenadzie.

Praktyk batam sie najbardziej. Swiadomo$é bycia samej w zagranicznym
hotelu przerazata mnie. Jednak pierwszego dnia praktyk przekonatam sie w jak
duzym btedzie bytam. Hiszpanie przywitali mnie z otwartymi ramionami. Bariera
jezykowa znikneta po krotkim czasie, poniewaz moi wspotpracownicy duzo mi
pomagali pokazujgc oraz starajgc sie mowi¢ po angielsku jesli nie rozumiatam
czegos po hiszpansku. Zaskoczyta mnie rowniez ich che¢ do nauki jezyka polskiego.

Kazdego dnia chodze do Hotelu Triunfo z ogromng przyjemnoscig. Nauczytam
sie tam w jaki sposéb rozmawia¢ z gosémi, obstugiwaé programy komputerowe
hotelu, radzenia sobie w stresujgcych i trudnych sytuacjach oraz wielu innych
przydatnych rzeczy. Ciesze sie, ze mam szanse by¢ na kazdym dziale hotelowym
oraz kazdego dnia wykonuje inne czynnosci i ucze sie czegos nowego. W hotelu
zawartam takze wiele nowych przyjazni, ktére mam nadzieje przetrwajg po powrocie
do Polski.

Ten wyjazd dat mi naprawde wiele pozytywnych wspomnien oraz przydatnych
umiejetnosci. Zdobytam wiekszg pewnos$¢ siebie i przetamatam swoj lek w mowieniu
w obcym jezyku. Dzieki wycieczkg mogtam lepiej poznac¢ kulture Hiszpanii
i utwierdzi¢ sie w przekonaniu, ze jest to cudowny kraj. Wraz z grupg wesoto
spedzaliSmy czas nie bojgc sie pokazywaé swojego prawdziwego ,ja”. W trakcie
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pracy w hotelu zaczetam coraz bardziej zauwazaé, ze praca
w tym zawodzie nie jest taka tatwa na jakg wyglgda. Jestem
niezmiernie wdzieczna i szczesliwa, ze moge bycC tg jedng z 17
osOb, ktore tutaj ze mng przyjechaty i miatam okazje tego
wszystkiego doswiadczyc.

Julia Haas, kl 1l A, Hotel Palacio de Santa Inés, technikum
hotelarskie

Po dwdch tygodniach spedzonych w Hiszpanii moge stwierdzi¢, ze udziat
w projekcie dostarczyt mi duzo doswiadczen i nauki. Dzieki niemu poznaje to, czym
jest prawdziwa praca - jej wady, a takze zalety, ktdrych jest wiele wiecej, jak wyglgda
prawdziwy system pracy w hotelu oraz jak skrupulatnie wypetnia¢c dane mi zadania
i obowigzki, uczgc sie przy tym odpowiedzialnosci. Pracuje ciezej, niz myslatam, ale
wiem, ze bez pracy nie ma kotaczy. Przetamuje swoje bariery, dokonujgc czegos, co
wczesniej uznatabym niemozliwe do wykonania. Odnajduje swoje mocne i stabe
strony, a takze zauwazytam, Zze jestem bardziej pewna siebie w stosunkach
miedzyludzkich, szczegodlnie w kontaktach z gosc¢mi hotelu Palacio de Santa Inés,
w ktérym mam praktyki. Staram sie ulepszaé swoje umiejetnosci jezykowe, czyli jez.
angielski i hiszpanski. Przygotowujgc sie na wyjazd, mojg najwiekszg obawg byta
bariera jezykowa. Pracujgc w hotelu moge stwierdzi¢, ze pracownicy uzywajg duzo
skomplikowanych zwrotéw, ale z pomocg gestykulacji i szerokiego usmiechu na
twarzy udaje mi sie zrozumie¢ polecenia.

W domu panuje bardzo mila atmosfera, poniewaz wszyscy uczestnicy projektu
sg bardzo sympatyczni, chociaz widomo, ze przy tak duzej liczbie rdznych
charakterbw zdarzajg sie nieporozumienia, ale potrafimy je rozwigzac.
Hiszpania jest pieknym krajem, mam wrazenie, ze jestem tu bardzo dtugo. Hiszpanie
sg uprzejmi i pogodni, potrafig umili¢ dzien i rozweseli¢ cie by dzien stat sie lepszy.
Wyjazd nie tylko sktada sie pracy w zaktadzie. Jest wiele wycieczek i spacerow, ktore
na pewno zadbaty o poprawe mojej kondycji fizycznej oraz zdobycie wiedzy
o kulturze Granady, czy tez najcieplejszego miasta w regionie Andaluzji - Cordoby.
Wyjazd jest dla mnie spetnieniem marzen na tle kulturowym, moge nazwac¢ go tez
"szkotg zycia". Jezeli ma sie szanse udziatu w tym projekcie, powinno sie jg
wykorzysta¢ w stu procentach.

Mateusz Brillowski, kl. Il A, Hotel Palacio Dos Patos, technik hotelarstwa

Uwazam, ze udziat w praktykach w Hiszpanii jest jedyng, niepowtarzalng
Szansg nha przezycie czego$ niesamowitego. Zarowno w zyciu prywatnym, ale
réwniez co najwazniejsze w zyciu zawodowym. Juz kilka dni przed wyjazdem czutem
ogromne podekscytowanie oraz lekki stres. Jednak po pierwszym dniu w praktyk




w hotelu Palacio de los Patos wiedziatem, ze
nastepne dni moga byc¢ juz tylko lepsze. Praca w tym
obiekcie pozwala mi rozwing¢ bardzo wiele waznych
umiejetnosci takich jak samodzielnos¢, praca
w zespole czy odpowiedzialnosc.

Do moich obowigzkéw nalezy dbanie o
czystos¢ hotelu w srodku, jak i na zewnatrz.
Prowadzenie procedury turn-down service (przygotowanie pokoju goscia do nocy,
np. stanie t6zka, zastoniecie zaston) oraz czynnosci zwigzane z pobytem gosci (np.
dostarczanie produktdow spozywczych do pokoi, dostarczanie dodatkowych
poduszek). Personel hotelu jest naprawde pomocny i wyjasnia mi wszystko z czym
mogtbym mie¢ trudnosci. Na poczatku byto to dos¢ ciezkie, poniewaz moj jezyk
hiszpanski pozostawiat wiele do zyczenia, lecz z biegiem czasu byto juz tylko lepiej.
Teraz praktycznie nie mam wigkszych probleméw z przekazywanymi mi informacjami
i z komunikowaniem sie z wspotpracownikami, jak i bardzo mita panig kierowniczka-
Irene.

Odnosnie kulturowej czesci wyjazdu uwazam, ze wycieczki zaréowno do
Kordowy jak i do zamku Alhambra w Grenadzie byly ciekawe i pozwolity dowiedzie¢
sie bardzo wielu fascynujgcych faktéw zaréwno historycznych jak i kulturowych.
Samo miasto, w ktérym przebywamy jest bardzo piekne oraz znajduje sie w nim
bardzo wiele rzeczy wartych polecenia np. gtéwna ulica na ktérej znajdujg sie liczne
sklepy oraz restauracje (Gran Via de Colon) czy Katedra w Grenadzie.

Podsumowujgc udziat w projekcie Erasmus+ 'Polski uczen, hiszpanski staz'
daje bardzo duzg okazje, aby rozwingC cechy potrzebne w Zzyciu codziennym
(samodzielnos$¢, czy umiejetnos¢ radzenia sobie ze stresem) oraz na poznanie
swojego zawodu z innej strony w bardziej egzotycznym panstwie, co uwazam za
bardzo pozytywna strone catego projektu, poniewaz istnieje mozliwos¢, ze dla wielu
0s6b jest to jedyna szansa na prace w tak prestizowym hotelu.

Michelle Langowska kl.Il A, Hotel Capitel Nazari, technik hotelarstwa

Po dwdch tygodniach mojego pobytu w Hiszpanii zdobytam nowe
doswiadczenia zawodowe jak i kulturowe.

Pierwsze moje dni pracy byly bardzo stresujgce, gdyz nie wiedziatam czy bede
w stanie sie porozumie¢. Nauczytam sie pracy w zespole jak i odpowiedzialnosci za
wykonywanie swoich obowigzkéw. Czas na praktykach leci bardzo szybko i mito.
Szybko nawigzatam kontakt z pracownikami hotelu, ktérzy sg bardzo pomocni
i sympatyczni. Wiem rowniez co nalezy do moich obowigzkéw w pracy, staram sie je
wykonywacé jak najlepiej. Jeszcze wiekszej motywacji nabieram wtedy, kiedy stysze
pochwaty. Czesto stuze gosciom pomocg. Udzielam informacji na temat produktu lub




potrawy oraz pomagam przy obstudze sprzetu, ktory
znajduje sie na sali konsumenckiej. Pracuje, réwniez w
dziale stuzby pieter. Ostatnio miatam okazje zobaczy¢ jak
wyglagda praca recepcjonistki, ktora pokazata mi jak
dziatajg programy rezerwaciji i zapoznatam sie z procedurg
check-in.

Bedac w projekcie z catg grupg nauczytam sie tolerancji i wyrozumiatosci. Jak
wiadomo kazdy cziowiek jest inny i powinnismy stara¢ sie to zaakceptowac.
Spedzamy razem bardzo duzo czasu integrujgc sie np. grajgc w kalambury, co
sprawia nam duzo Smiechu i zabawy.

Ten wyjazd przynidst mi rowniez mozliwos¢ poznania kultury hiszpanskiej oraz
jezyka jak i rowniez tutejszej kuchni. Kuchnia hiszpanska jest bardzo réznorodna.
Najbardziej zasmakowata mi paella.

Podczas ostatniego weekendu miatam mozliwos¢ zwiedzenia Kordowy. Jadagc
tam mogtam podziwia¢ piekne widoki z autobusu. Miatam okazje zobaczy¢ Mezquite
- jest to przebudowany na katedre meczet. Dzieki temu projektowi mam mozliwosc
zwiedzi¢ ciekawe miejsca w Granadzie jak i miasta z nig sgsiadujgce.

Jestem bardzo zadowolona z mojej pracy oraz z tego, ze nauczytam sie radzi¢
sobie w trudnych sytuacjach z gosémi. Zdobytam tutaj duzo doswiadczen
zawodowych i jezykowych. Jestem przekonana, ze Hotel Capitel Nazari jest godny
polecenia dla przysztych praktykantéw, wystarczg tylko checi.

Kamil Niedzwiedz kI Il N, Restauracja LA PATALETA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dwa tygodnie spedzone w Granadzie, cho¢ sg dopiero potowg catego czasu
stazu, nauczyly mnie bardzo wiele i znacznie poszerzyty moje horyzonty w zakresie
nie tylko kulinarnym ale takze kulturoznawczym oraz jezykowym. Swojg praktyke
odbywam w restauracji La Pataleta, gdzie pod okiem kucharzy zgtebiam tajniki
kuchni hiszpanskiej i obcuje z jej rodzimymi skfadnikami, rzadko spotykanymi
w Polsce.

Niewielkie komplikacje spowodowane barierg jezykowg w nieznacznym
stopniu utrudniajg nauke, ktora jest przyjemna, przebiega w mitej atmosferze. Wedle
moich oczekiwah zespot okazat sie bardzo mity i tolerancyjny i nie byto Zadnych
powodow do stresu. Dzien pierwszy, rzecz jasna mingt na wzajemnym poznaniu sie
i wdrozeniu do pracy i zycia w zaktadzie. W pracy kazdemu towarzyszy usmiech,
kucharze i kelnerzy nieustanie zabawiajg nas dowcipami, pytajg o0 nasze
zainteresowania, a takze o czas spedzany poza pracg. W La Patalecie miatem
okazje przekona¢ sie na wilasne oczy jak wygladajg urzadzenia uzywane




w gastronomii znane wczes$niej jedynie z fotografii w
podrecznikach. Miatem okazje sprébowacC wielu dan
serwowanych w restauracji i pozna¢ metody ich
produkcji oraz smaki Hiszpanii degustujac np.
Berenjenas fritas con miel de cana, Tarta casera de
piononos, Pulpo a la brasa sobre patatas. Czas w pracy
uptywa szybko, nie ma miejsca na nude, mam tam
okazje nieustannie szlifowac talenty
i techniki gastronomiczne, a takze powoli przyswajam nazewnictwo zawodowe
poszczegoblnych miejsc, czynnosci czy serwowanych potraw. W moje rece trafiajg
produkty, na ktorych moge pracowacC poledwica wotowa, homary, osmiornice,
katamarnice, ktore nie sg powszechnie stosowane w Polsce. Uczeni jesteSmy
naprawde, tzn. ze wiedza przekazywana jest nam tak jak gdybySmy mieli zostac
w restauracji na kilka lat niz na jeden miesigc.

Oczywiscie po pracy nie brakuje czasu na wycieczki. Dzieki wyjazdowi miatem
okazje podziwia¢ zabudowania Grenady np. Alhambre — dawng arabskg warownig
wraz z znajdujgcym sie w nim patacem Nasrydéw oraz Cordoby zwiedzajgc np.
meczet Mezquita zamieniony w katedre.

Anna Formella, kl.IV L, Restauracja LA MAMUNIA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Staz zawodowy odbywatam w restauracji La Mamunia, ktéra specjalizuje sie
w obstudze bankietow, wesel i réznych imprez okolicznosciowych do 1600 osob.
Wraz ze mng w zaktadzie jest czterech innych uczestnikow projektu. Jestem w petni
zadowolona z mojej praktyki.

Po odbytych dwdch tygodniach stazu w Hiszpanii, w miejscowosci Granada
nauczytam sie duzo pod wzgledem jezykowym, to znaczy utrwalitam i poznatam
nowe nazewnictwo zawodowe oraz pod wzgledem zawodowym, to znaczy poznatam
standardy tej restauracji i jak wyglgda praca pod wiekszg presjg. Dzieki temu stazowi
mogtam poznac tradycje kulturowe i kulinarne Hiszpanii oraz regionu w jakim sie
znajdujemy.

Pracownicy bardzo ciepto nas przyjeli i obawy, ze sie nie dogadamy od razu
zniknety. Po dwoch tygodniach znalaztam sposéb jak sobie radzic ze stresem
zwigzanym z obstugg wiekszej iloSci gosci. W pierwszym tygodniu praktyk udato mi
sie pomagac przy obstudze bankietu na ok.1500 osdéb, byta to pierwsza taka impreza
w jakiej mogtam bra¢ udziat. Pomagatam rowniez w przygotowaniach sali
i w obstudze wesel oraz komunii. Bedgc w kuchni nauczytam sie przyrzgdzac
ré6znego rodzaju przekagski, dania gtéwne i desery. Bytam pod wrazeniem ilosci
pomieszczen i miejsca w salach bankietowych oraz
w kuchni. Personel w sali i w kuchni jest bardzo wyrozumiaty, jezeli czego$ sie nie




zrozumiato to jeszcze raz powoli wyttumaczg, w razie
probleméw mozna liczy¢ na pomoc, codziennie usmiech
nie znika im z twarzy. Positki jemy razem i dzieki czemu
tworzy sie rodzinna atmosfera. W restauracji dbajg o nas
bySmy nie wyszli gtodni z praktyk.

W czasie wolnym poznajemy Grenade, zwiedzilismy
Alhambre, muzeum Jaskin Sacramonte, pojechaliSmy do Cordoby i tam zwiedzilismy
Katedre, a w perspektywie mamy wycieczki do Malagi i Salobreni oraz zwiedzanie
uroki tych miast i odpoczynek na plazy. Oprocz wycieczek gramy w gry integracyjne,
co wptywa na lepsze poznanie innych uczestnikOw oraz samego siebie.

Ten staz jest bardzo dobrym doswiadczeniem, bede go mito wspominaé
i nabyte umiejetnosci przydadzg sie w dalszych etapach nauki i przysztej pracy.

Bartosz Zastawny, kl || N — Restauracja w Hotelu Dos Patos
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Gorgce stonce Hiszpanii towarzyszy mi w codziennej drodze na praktyki juz od
2 tygodni dzieki projektowi Erasmus+. Zdecydowatem sie sprébowac sie dostaé
z checi przezycia czegos ciekawszego niz dalsze doswiadczanie w znanych mi
polskich realiach. Z poczatku, rzecz jasna, towarzyszyty mi lekkie obawy odnosnie
tego, jak bedg wyglada¢ moje praktyki w miejscu, w ktérym jezykiem przewodnim jest
hiszpanski. Jednak po dituzszym czasie w zakfadzie moge powiedzieé, ze moi
wspotpracownicy sg na tyle otwarci i chetni do nauczania, ze nawet bariera jezykowa
nie stanowi problemu. Warto jednak przyktada¢ sie do nauki jezyka, oferowanej
przez projekt, w postaci cotygodniowych, dwugodzinnych lekcji, dzieki ktorym, na
starcie, mozna o wiele fatwiej sie odnalez¢. Z kazdym kolejnym dniem, przy okazji
pracy, szlifuje tez swoj hiszpanski pytajgc o znaczenie zastyszanych stéw, czy tez po
prostu domyslajgc sie co oznaczajg te najczesciej wypowiadane.

Przebywanie w hiszpanskiej kuchni jest dla mnie czystg przyjemnoscig, bo
mam stycznos¢ z potrawami, jakich nie dostane w Polsce. Nie wszystkie smaki do
mnie trafiajg, ale traktuje to jako poznawanie kultury Hiszpanow, ktérzy w tym
gustujg. Méj zakres obowigzkdw jest bardzo szeroki, bo siega od prostego zmywania
naczyn i przygotowywania surowcéw jak cebula, a konczy na samodzielnym
ugotowaniu potrawy, zaaranzowaniu talerza i wydaniu go. Kazdego dnia dostaje tez
szanse na wykazanie sie poprzez przygotowanie potrawy, ktérej recepture poznatem
wczesniej. Zdarzajg sie tez mate pomyiki, nawet nie raz, lecz nie jest to duzy ktopot.
Szef i moi wspétpracownicy doskonale wiedzg, ze dopiero niedawno zaczgtem
poznawac ich menu i nie mam duzego doswiadczenia w hiszpanskiej kuchni, przez
co nie sg zli, a chcg mi wyttumaczyc¢ jak poprawnie sie za to zabra¢. Pewnego dnia
ustyszatem tez, ze chocbym pytat kilka razy jak co$ ma by¢ zrobione — najwazniejsze
jest, zebym wiedziat co robi¢, a nie baé sie, ze komus zabieram czas. Z kazdym
kolejnym dniem co raz bardziej zzywam sie z miejscem moich praktyk i na pewno




pozytywnie je zapamietam.

Pobyt w Grenadzie uczy tez otwartosci na potrzeby innych,
gdyz mieszkanie z 17 osobami w jednym domu powoduje czesto
kolejki do tazienki, bgdz moze powodowac¢ konflikty na réznym
tle. Jednak dla uczestnikow naszego projektu nie stanowi to
problemu, poniewaz wszyscy sg do siebie pozytywnie nastawieni.
Kazda wycieczka z grupg uczestnikbw rowniez jest
przyjemnoscig, bo, précz poznawania kultury i delektowania sie zapierajgcymi dech
widokami przebywa sie w Swietnej atmosferze. Moge wiec $miato stwierdzi¢, ze
uczestniczenie w projekcie jest niepowtarzalnym przezyciem, ktére bardzo rozwija
cztowieka kulturowo i zawodowo, dajgc tez poczucie, ze, niezaleznie od miejsca,
mozna sobie poradzic.

Mateusz Kepczynski, kl I| K — Restauracja w Hotelu Dos Patos
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Po pierwszych dwodch tygodniach spedzonych w Granadzie, mozna
powiedziec, ze jest tu cieplej niz w Polsce.

O kuchni hiszpanskiej wiem nieco wiecej choC niewiele sie dowiedziat o niej
bedac tu w Granadzie. Moje oczekiwania byty nieco wieksze pod wzgledem zdobycia
doswiadczenia tutaj, W weekendy mozna podziwia¢ wiele ciekawych
i monumentalnych budowli uczestniczac w wycieczkach organizowanych przez
opiekundéw. Ludzie tu sg w miare przyjazni, i z checig pomogg ci znalez¢ droge.
Pracujgc tutaj na kuchni mozna odnies¢ wrazenie, ze w Polsce bardziej przyktada sie
nacisk na czystos¢ w miejscu pracy. Oraz ze tutaj klkadg mocny nacisk na ilos¢ i na
szybkosc¢ przy czym cierpi precyzja wydawanych dan. Moge sie myli¢, poniewaz nie
wiem jak jest w innych restauracjach, u moich kolegow tutaj w Hiszpanii. Wszedzie
mozna dostrzec bary tapas, w ktorych podawane sg zakagski z napojem, $rednia cena
takiego zestawu wynosi 2 Euro. Te dwa tygodnie tutaj oceniam pozytywnie,
zdobytem nowe doswiadczenie, oraz dowiedziatem sie sporo na temat samej
Hiszpanii.

Adrian Czokaijto, kl Il E, Restauracja LA MAMUNIA, kucharz

Po dwéch tygodniach stazu w Granadzie jestem bardzo mile zaskoczony.
Wyjezdzajgc nie spodziewatem sie, ze w tak krotkim czasie mozna sie tak wiele
nauczy¢. Kazdy dzien na praktykach, ktére odbywam w restauracji LaMamunia jest
inny, codziennie ucze sie nowych rzeczy, poznaje kolejne tajniki kuchni hiszpanskiej
oraz coraz bardziej przyzwyczajam sie do warunkow i atmosfery pracy. Pierwsze dni
byty ciezkie gtéwnie ze wzgledu na stres zwigzany z barierg jezykowg, ale jak sie
okazato - ludzie, z ktérymi mam przyjemnos¢ pracowa¢ w kuchni, sg chetni do




pomocy i w razie niezrozumienia - do spokojnego ttumaczenia
tego, co chcg przekaza¢. Odbywam staz w bardzo duzym
zaktadzie, dzieki czemu dowiedziatem sig, jak bardzo wazna
jest organizacja pracy i podziat obowigzkéw. Poznatem smaki
tradycyjnej kuchni hiszpanskiej probujgc dan i deserow tj.
pionono czy salmorejo. Ma to dla mnie duze znaczenie jako dla
przysztego kucharza.

Pobyt tu, pozwolit mi rowniez, w pewnym stopniu poznac
tutejszg historie i kulture. Zawdzieczam to wycieczkom
kulturoznawczym, ktore sg organizowane w wolnym czasie na terenie Granady i jej
okolic.

Uwazam, ze ten miesieczny staz, nauczy mnie jeszcze duzo wiecej, a Swojg
wiedze bede mdgt wykorzysta¢ w przysztosci.

Agnieszka Mijas, kl. Il N, Restauracja LA FABULA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Swoje praktyki odbywam w Granadzie w Hiszpanii, po dwdéch tygodniach
mozna Smiato stwierdzi¢, ze to bardzo pozytecznie spedzany czas. Zaczynajgc od
celu gtéwnego, czyli praktyki zawodowej, ktorg odbywam w La Fabula Restaurant,
jest ona nadzwyczaj ciekawa. Dopiero tutaj mozna zobaczyé jakie sg roznice
pomiedzy zaktadami w roéznych krajach. Kazdego dnia ucze sie czego$ nowego,
a wskazdéwki sg bezcenne! Widze postepy w mojej technice, ale réwniez w mysleniu
abstrakcyjnym, jak tgczenie smakdéw aromatdéw czy aranzacja talerza. Nie mozna
poming¢ faktu, ze nauczytam sie podstawowych lecz koniecznych czynnosci takich
jak utrzymanie porzadku lub umiejetne gospodarowanie czasem oraz przestrzenig
roboczg. Praca tutaj dodatkowo uczy mnie jezyka hiszpanskiego, ten krotki czas
poprawit moje umiejetnosci diametralnie! Ten czas nie mégt byc¢ lepiej spedzony.

Idac dalej, trzeba zwrdci¢ uwage na aspekt kulturowy i miedzynarodowy. Ten
pobyt pokazuje mi tutejszy sposéb zycia. Wyciggam stgd wiele inspiracji dotyczacych
wykorzystania mojego czasu i zycia. Przede wszystkim mozna nauczy¢ sie od
lokalnej spotecznosci cieszenia sie kazdym momentem i mimo ciezkiej pracy
znajdywaniem czasu na drobne przyjemnosci jak spotkanie sie z rodzing czy
przyjaciotmi

ByliSmy réwniez na wycieczkach krajoznawczych, zwiedzaliSmy Cordobe
i Alhambre itd. Bytam nimi wprost zachwycona, architektura zapierata dech
w piersiach, a historia tych miejsc zaciekawita mnie niezmiernie. Korzystajgc
Z miejsca pobytu staram sie codziennie dowiedzie¢ czegos o zabytkach, w miejscach
gdzie byliSmy oraz do ktorych jeszcze pojdziemy. Przedtem nie miatam pojecia ile




historii kryje sie w tak zwanych murach miast, nawet moja
droga do pracy prowadzi przez ciekawe miejsca, przede
wszystkim przechodze obok przepieknej katedry.

Minety az dwa tygodnie a sie zdaje iz to byto jak
pstrykniecie palcem. Chciatabym tu zosta¢ na zawsze! Z
ekscytacjg zawsze zasypiam czekajgc na peten wyzwan
nowy dzien!

Bernadeta Kreft, kl.Il N, Restauracja LA MAMUNIA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Staz odbywam w restauracji La Mamunia z czteroma innymi osobami z mojej
szkoty. Juz dzisiaj wiem, ze bardzo mito bede wspomina¢ ten zaktad. Pracownicy
zakfadu, z ktérymi pracuje sg bardzo mili i przyjazni.

Z porozumiewaniem sie takze nie ma problemu. Jesli jest taka potrzeba
uzywamy stowniczkéw, lecz to i tak jest rzadkos¢. W pierwszym dniu praktyk
zapoznaliSmy sie z zaktadem. Pracownicy powitali nas z uSmiechem na twarzy.
ZobaczyliSsmy catg restauracje, ktora posiada kilka magazynéw, kuchni, sali
bankietowych na 200-300 osob oraz przepigekny ogrod. Szybko zgralismy sie
z catym gronem zakfadu. Bardzo duzo sie tam ucze, a najbardziej pracy w szybkim
tempie, poniewaz zaktad organizuje rézne imprezy okolicznosciowe, takie jak: sluby,
chrzciny, bankiety. Nasze praktyki odbywajg sie od wtorku do soboty. Do restauracji
dojezdzamy minibusem Ilub autobusem, takze mozemy bardziej poznaé okolice.
W soboty mamy najwiecej pracy, poniewaz wiasnie w ten dzieh zaktad organizuje
rézne imprezy okolicznosciowe, bankiety i konferencje. Nasza najwieksza impreza
liczyta ok. 1500 oséb. Tempo wtedy byto bardzo szybkie. Miedzy innymi
porcjowaliSmy dania i wydawalismy je. Czasami w soboty jestesSmy oddelegowani do
innych zaktaddéw wspotpracujacych z La Mamunig. Jest to ciekawe doswiadczenie
zobaczy¢ cos nowego w innym miejscu. Restauracja posiada r6zne urzgdzenia takze
nauczytam sie ich obstugiwa¢ (m.in. ptuczko- obieraczka, maszyna wielofunkcyjna).
Zaktad posiada tez cukiernie, w ktdérej codziennie na zmiane jedna osoba odbywa
praktyke. Bytam zaskoczona tym, iz w zaktadzie poczutam sie jak w domu. Czasami,
az nas odrywajg od pracy, abysmy poszli zjeS¢ obiad. Mito sie poczutam, iz dobre
samopoczucie pracownikow jest tak wazne dla szefostwa. Atmosfera w kuchni jest
tak przyjemna, ze nawet nie rozumiejgc wszystkiego mozna sie posmiac.

W czasie wolnym podziwiamy uroki pieknej Granady. Widoki sg naprawde
niesamowite. Bylismy na wycieczkach m.in. na Sacramonte, w Alhambrze, oraz
zwiedzalismy Kordobe a przed nami jeszcze wycieczka do Malagi. Zwiedzajgc
Alhambre mogliSmy podziwiaé piekne ogrody, mury oraz zagtebi¢ sie w historie
miasta. Na niektore wycieczki jezdzimy minibusami, w ktérych jest bardzo wesoto




dzieki wspaniatym kierowcom. Wolny czas spedzamy nie
tylko na zwiedzaniu lecz wspdlnych wygtupach. Gramy w
Monopoly oraz kalambury, do ktérych przytgczajg sie
nawet nauczyciele. W saloniku sg organizowane
spotkania, wiec kazdy jak chce sie czyms$ podzielic z
grupg ma na to czas. To wszystko pozytywnie wptywa na
integracje grupy. Nasza grupa mimo réznych sytuacji jest
bardzo zgrana. Na pewno bedzie brakowato mi ludzi, ktorych poznatam w Hiszpanii,
od ktorych tryska pozytywna energia. Rowniez bede teskni¢ za widokami oraz cieptg
atmosfera. Jest to mite doswiadczenie.

Natalia Fel, kl. II N, Restauracja Meson La Pataleta
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Swoje praktyki odbywam w restauracji La Pataleta wraz z kolegg Kamilem N.
Na poczatku, pewnie jak wiekszos¢ os6b bytam zestresowana, lecz juz pierwszego
dnia moje obawy zniknety, poniewaz wszyscy przyjeli mnie bardzo ciepto i traktujg
jakbym byta czescig rodziny. Réwniez dogadanie sie z pracownikami nie byto jednak
takie trudne, po czasie przyzwyczaitam sie do ich akcentu i rozumiem coraz bardziej
wiec stowniczki sg uzywane bardzo rzadko. Cata restauracja ma styl hiszpanski i juz
pierwszego dnia gdy tam wesztam poczutam hiszpanski klimat. W kuchni nauczytam
sie wielu nowych rzeczy, ktérych nie doswiadczyta bym w Polsce ze wzgledu na
specyfike zaktadu czyli typowg kuchnie hiszpanskg. Szef Stefano pierwszego dnia
praktyk oprowadzit nas po catym zaktadzie pracy, pokazat nam surowce na ktorych
bedziemy pracowa¢ oraz nauczyt nas kilku dan z karty. Pracuje na drogich
produktach takich jak: osmiorniczki, kalmary, poledwice, homary nauczytam sie ich
szczegotowej obrobki prosto od szefa kuchni. Po dwdch tygodniach poznatam
typowe hiszpanskie produkty, wykonywatam rézne niesamowite dania, satatki, sosy,
przystawki oraz uczytam sie ich ekspedycji. Atmosfera ktéra, panuje w restauracji jest
fantastyczna ludzie, z ktérymi pracuje sg bardzo mili, kazdy z nich bardzo sie o nas
troszczy i pyta caly czas jak sie czujemy i czy nie jesteSmy gtodni. Na kuchni jest
bardzo wesoto nawet gdy cos nam nie wyjdzie to i tak kazdy to obraca w zart i mowig
ze nic sie nie stato, co jest bardzo mite z ich strony. Najwspanialszy czas jest wtedy
gdy wraz ze wszystkimi siadamy razem do wspdélnego positku w wesotej atmosferze.
Oprocz praktyk mamy okazje pogtebiaé réwniez wiedze kulturoznawczag. Bylismy
w wielu ciekawych miejscach takich jak Alhambra , gdzie zwiedzaliSmy zamek, mury
oraz przepiekne ogrody, bylismy réwniez w Kordowie i zwiedzaliSmy cudowne
zabytki. Nie obyto sie oczywiscie od spacerow po cudownej Granadzie oraz
kosztowania réznorodnych tapas oraz deserdéw takich jak churroz i pionono.

Jestem bardzo zadowolona z odbytych praktyk poniewaz przetamatam bariere
jezykowa, nauczytam sie wiekszej odpowiedzialnosci i poznatam kulture




i obyczaje Hiszpanbw oraz nauczytam sie
i posmakowatam tradycyjnych dan.

Zuzanna Przezdziecka, Kl. Il E, Restauracja LA MAMUNIA, kucharz

Po dwoch tygodniach pobytu w Hiszpanii i praktykach w restauracji La
Mamunia, ktéra zajmuje sie organizacjg bankietdw, komunii i innych przyjeé
okolicznosciowych. Zauwazytam swdj rozwdj pod wzgledem zawodowym. Ditugag
droge pokonalismy w mini busie z najlepszym kierowcg Roberto. Mielismy mozliwos¢
zaobserwowac piekne widoki a w szczegolnosci gory i drzewka oliwkowe, w duzych
ilosciach. Nastepnego dnia pojechaliSmy poznacC zaktad gdzie bedziemy pracowac
przez nasz pobyt w Hiszpanii. Na praktyki chodze z duzg przyjemnoscig uczymy sie
wiele rzeczy jak np. obiera¢ krewetki oraz przygotowywac przystawki i dania gtbwne
jak i przerozne desery o, ktérych nie miatam pojecia a desery sg bardzo dobre.
W tym zakfadzie bardzo mito sie spedza czas dzieki wszystkim pracownikom, ktérzy
przyjeli nas z otwartoscig i sg bardzo pogodni. Soboty spedzamy tam wiecej czasu
poniewaz sg tam zwykle 3-4 imprezy i jest duzo pracy. Restauracja posiada 3 duze
kuchnie i cukiernie, w ktérej szczegdlnie lubimy spedzac czas poniewaz mamy tam
duzo zadan i wczesniej niemiatam takiego doswiadczenia. Sg tez piekne sale jedng
z nich jest na 1200 os6b. Dzieki tym praktykom pracowatam przy organizacji bankietu
na ponad 1000 oséb. Byto to dla mnie nowe doswiadczenie. Ale nie tylko pracujemy
mamy tez super wycieczki ,i doswiadczamy typowej pogody dla Andaluzji dochodzi
do +40 C. Szkoda ze to tak szybko leci i zaraz nastgpi koniec pobytu. Uwazam, ze
staz zagraniczny jest cennym doswiadczeniem.

Kacper Serfinczuk, kl. Il N, Restauracja LA FABULA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Dzieki udziatowi w projekcie, oraz stazu w restauracji La Fabula dowiedziatem
sie wiele o sobie. Wypracowatem sobie techniki radzenia sobie ze stresem, oraz
stalem sie bardziej otwarty i pewny siebie. W pracy bardzo szybko sie
zaklimatyzowatem. Ciesze sie ze moge dzieli¢ wspdlng pasje wraz z zespotem.
Podoba mi sie to ze w pracy wszyscy sobie pomagajg i starajg sie przekaza¢ nam
jak najwiecej przydatnej wiedzy i umiejetnosci. W restauracji kazdy czuje sie jak
cztonek jednej wielkiej rodziny. Udato mi sie poznaé¢ duzo nowych technik takich jak
filetowanie ryb, obrobka miesa oraz innych, zwigzanych z kuchnig molekularna




(espumy, pianki oraz galaretki) , oraz podszkoli¢
umiejetnosci serwisu dan, tak aby byty one wydane
ciepte. Dowiedziatem sie takze o nowych produktach,
czesto niespotykanych w Polsce (rézne gatunki ryb czy
tez jaja osmiornic, tutaj nazywanymi huevos de choco).
Wyjazd pozwala mi takze udoskonala¢ swoje
umiejetnosci jezykowe, ktére na pewno przydadzg mi sie
w przysziosci. Poznatem duzo ciekawych osob, oraz ich kulture. W ciggu tych 2
tygodni udato nam sie zwiedzi¢ wiele ciekawych miejsc, takich jak Mesquita
w Kordobie czy tez Alhambra w Grenadzie. Kazde z nich jest piekne, oraz posiada
swoj niezwykty klimat. Podczas stazu poznatem tutejszg kuchnie poprzez wizyty
w restauracjach, gdzie miatem okazje sprébowac paelli, jamon serrano pod wieloma
postaciami oraz roznych owocow morza ktére zachwycaty Swiezoscig i aromatem.
Wyjazd bardzo mi sie podoba i przypuszczam, ze nikt nie bedzie chciat stgd wracac.

Mateusz Kgkol, kl. Il K, Restauracja LA MAMUNIA,
technik zywienia i ustug gastronomicznych

Moj staz w Hiszpanii trwa juz dwa tygodnie i moge bez wahania powiedziec,
ze wziecie udziatu w tym projekcie byto jedng z najlepszych decyzji w moim zyciu.
Zdawatem sobie sprawe z wielu nowosci jakie mnie tu spotkajg lecz nie sgdzitem, ze
wszystkiego bede mogt doswiadczy¢ w  atmosferze takiego  spokoju
i wyrozumiatosci jakg posiadajg pracownicy i szefostwo w restauracji, w ktérej
odbywam praktyke. Lokal ten nosi nazwe La Mamunia, znajduje sie on kilka
kilometrow od Granady. Jest to miejsce przeznaczone gtdwnie do organizowania
imprez takich jak wesela, komunie, chrzty bgdz urodziny.

Stres towarzyszyt mi tylko w czasie podrézy do pracy pierwszego dnia. Tam,
gdy juz poznatem caty personel i otrzymatem pierwsze zadnia czutem sie swobodnie
i kiedy musieliSmy juz wraca¢ do domu, musze przyznaé, ze nie mogtem sie
doczeka¢ nastepnego dnia. W pierwszych dniach mojego stazu moje obowigzki
ograniczaty sie tylko do podstawowych czynnosci wykonywanych w kuchni jednak
z czasem przyszto mi sie zmierza¢ z bardziej odpowiedzialnymi poleceniami badz
obstugiwaniem réznego rodzaju sprzetu. Mogtem braé udziat w przyrzadzaniu
typowych dla kuchni hiszpanskiej potraw takich jak pionono, ensalada con
camarones, salmorejo czy paelle. Nasza restauracja zaopatruje w produkty i gotowe
wyroby kilka innych lokali a sama jest w stanie pomiesci¢ okoto 2000 os6b i posiada
witasng cukiernie, dlatego mam okazje pracowac jeden dzien w tygodniu réwniez
w dziale cukierniczym co poszerza zakres moich nowych doswiadczen.

Wszelkie obawy dotyczgce bariery jezykowej réwniez zostaty szybko
pokonane. Caty personel brat pod uwage to, ze nie umiemy idealnie jezyka
hiszpanskiego dlatego kazde polecenie przekazywane nam jest powoli, czasem




z udziatem réznych gestykulacji. Pomaga to nam zrozumie¢ i nauczy¢ sie waznych
zwrotow niezbednych do pracy. Podsumowujgc mozliwos¢ pracy w takim miejscu
daje nie tylko duzo radosci ale rowniez cenne doswiadczenia. Tg che¢ do pracy
i entuzjazm wywotany dobrymi warunkami mozna byto oceni¢ widzgc mnie razem
z kolegg i kolezankami chetnie idgcymi na sobotnig zmiane, na ktorej obstugiwalismy
bankiet na 1400 oséb.

W czasie wolnym réwniez nie préznujemy. Kazdg wolng chwile poswiecamy
na zwiedzanie réznych zabytkow i ciekawych miejsc zarébwno w Granadzie jak
i Cordobie oraz innych miejscach. Czesto réwniez wybieramy sie na spacery na
pobliskie punkty widokowe lub lokalizacje, w ktérych mozemy cieszy¢ oczy pieknymi
krajobrazami i widokami na miasto.




