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W GDANSKU

WRAZENIA UCZESTNIKOW PROJKETU PO WER

HISZPANSKIE STAZE KLUCZEM DO SUKCESU ZAWODOWEGO

Joanna Dubert — nauczycielka przedmiotoéw zawodowych ZSGH

Restauracja Contarpunto Les Arts

W ramach projektu PO WER
Hiszpanskie  staze  kluczem do  sukcesu
zawodowego —biore udziat w szkoleniu
zawodowym kadry w jednym z pigknych miast
Hiszpanii — w Walencji.

Praktyki ~odbywam w  restauracji
Contarpunto Les Arts na terenie opery
walenckiej pod okiem znakomitych kucharzy i
menagerow  gastronomii. Poznalam szereg
nowoczesnych sposobow ekspedycji potraw i

europejskich trendow wyznaczajacych sposoby

ich sporzadzania. Zaobserwowatam sposoby

potaczenia tradycyjnej kuchni hiszpanskiej z kuchnig Fusion i molekularng. Kolejnym
waznym aspektem bylo porozumiewanie si¢ w zespole r6znigcym si¢ pod wzgledem kultury,
kuchni i jezyka. Wszechobecna wielokulturowosé¢ (poczgwszy od miejsca zakwaterowania jak
i pracy na kuchni) ukazata mi jak wazna jest znajomo$¢ jezyka obcego i podnoszenie
kompetencji jezykowych zaréwno w przypadku jezyka angielskiego jak i hiszpanskiego.
Szkolenie znacznie podniosto poziom mojej samooceny 1 jestem przekonana, ze moje
kompetencje zawodowe znacznie wptyng na jakos¢ ksztatcenia moich uczniéw. Udzial w
projekcie pozwolil mi na podniesienie jako$ci nauczania oraz znacznie wplynie na wzrost
europejskiego wymiaru edukacyjnego szkoly, w ktoérej pracuje. Jestem wdzigczna za
mozliwo$¢ wziecia udziatu w projekcie i mam nadzieje, ze nie jest to ostatni projekt dajacy
mi mozliwos$¢ podnoszenia moich kompetencji zaréwno zawodowych jak i interpersonalnych.

Walencja, 27.08. 2017

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




Anna Holowenko — nauczycielka przedmiotow
zawodowych

Restauracja Mercatbar

Okres szkolenia kadry w ramach projektu PO WER
Hiszpanskie staze kluczem do sukcesu zawodowego
to dla mnie kolejna okazja do rozwoju osobistego,
doskonalenia swoich umiej¢tnosci, kompetencji
jezykowych, oraz poznania kultury i kuchni
hiszpanskie;j.

W czasie stazu, po raz kolejny przekonatam si¢ jak

duze sa roznice w obstudze gosci w poszczegoélnych lokalach i krajach. Moge poznaé
panujace tu zasady przygotowywania sali konsumenckiej, techniki organizacji pracy i obstugi
gosci. Poznaje takze rozne techniki sporzadzania zakgsek z menu degustacyjnego w lokalu,
w ktorym odbywam staz, jak rowniez innych znajdujacych si¢ tu w Walencji.

Po odbytym stazu bede¢ kiadla jeszcze wiekszy nacisk na wspoétdziatanie mtodziezy, przy
organizacji i obstudze r6znych imprez okolicznosciowych. Dzigki pobytowi tu podniose takze
jako$¢ nauczania moich uczniow w wymiarze obyczajow panujacych w innych krajach
europejskich co przetozy si¢ na wzrost europejskiego wymiaru mojej szkoty.

Pobyt tu, mi jako pedagogowi pokazal takze jak wazna w dzisiejszym $wiecie jest nauka
mtodziezy tolerancji na inng kulture, obyczaje 1 historie.

Walencja, 27.08. 2017

Aleksander Wisniewski — nauczyciel przedmiotow
zawodowych w ZSGH

Restauracja El Poblet

Po tygodniu szkolenia zawodowego kadry w
Walencji w ramach projektu PO WER Hiszpariskie
staze kluczem do sukcesu zawodowego jestem
bardzo mile zaskoczony, ze w tak krotkim czasie
mozna si¢ tak wiele poznaé¢ zobaczy¢ i nauczyc.
Kazdy dzien szkolenia, ktore odbywam w restauracji

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




El Poblet wykorzystuje do maximum czerpigc garSciami z wiedzy i doswiadczenia szefa
kuchni, ktéry codziennie zaskakuje mnie swoimi pomystami i kombinacjami smaku. Ucze si¢
nowych rzeczy, poznaje kolejne tajniki kuchni hiszpanskiej ktorg kucharze wyniesli na nowy
poziom laczac ja ze smakami $wiata. Kuchnia El Poblet laczy w sobie tradycje kuchni
hiszpanskiej, wptywy kulturowe z najdalszych zakatkoéw $wiata oraz z nowoczesno$¢ XXI
wieku. Dzigki temu wiasciciel Quique Dacosta zdobyt jedng gwiazdke Michelin. Pierwsze dni
byty ciezkie glownie ze wzgledu na stres zwigzany z barierg jezykowa oraz wysoki poziom
restauracji. Jak si¢ okazalo ludzie, z ktéorymi mam przyjemnos¢ pracowa¢ w kuchni, sg
chetni do pomocy i nauki. Nowe trendy aranzacji talerza, taczenie smakow, nowe techniki
kulinarne to tylko nieliczne przyklady tego co si¢ uczg. Podczas szkolenia mam szanse
poszerza¢ wiedze i umiejetnosci w nowym $rodowisku zawodowym co utatwi mi dalszy
rozw0j osobisty 1 zawodowy. Poznaje $srodowisko zawodowe, organizacje i1 kulture pracy
w innym kraju. Praca i pobyt poza granicami Polski jest okazja abym mogt doskonali¢
umiejetnosci jezykowe, ktore bede mogl wykorzysta¢ w kontaktach z pracodawcami przy
wyjazdach na praktyki zawodowe, rozmowy z szefami kuchni, oraz przegladajac literature
fachowa. Podczas pracy w kuchni mam sposobno$¢ podnies swojg kreatywnosé
I przedsigbiorczo$¢, co przetozy si¢ na lepsza organizacj¢ przedsigwzig¢ szkolnych np.
konkursow 1 warsztatow. Zaobserwowane rozwigzania praktyczne przyczynig si¢ do
doskonalenia zmian w nauczaniu praktycznym. Udzial w projekcie i szkoleniu zawodowym
przyczyni si¢ do podniesienia mojej wiedzy i jakosci pracy w obszarze efektow ksztatcenia
np. poprzez wdrazanie nowych metod sporzadzania potraw. To z kolei przyczyni si¢ do
wzrostu atrakcyjnosci szkoty poprzez podniesie jakosci ksztalcenia w wymiarze
jakosciowym, poniewaz bede w stanie wdraza¢ innowacyjne rozwigzania technologiczne przy
codziennej pracy.

Czas tu spedzony jest wedtug mnie niezwykle cenny z zawodowego punktu widzenia,
gdyz mam szans¢ pozna¢ nie tylko kultur¢ i podszkoli¢ si¢ zawodowo, ale spojrze¢ na cykl
ksztalcenia z roli ucznia, CO z pewnoscig przelozy si¢ na moja prac¢ pedagogiczng. Poza tym
mam okazj¢ spojrze¢ na tak wazne aspekty w mojej pracy jak wspoipraca w grupie,
wzajemny szacunek i zrozumienie.

Walencja, 27.08.2017

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




Anna Krotki — nauczycielka przedmiotow
gastronomicznych w ZSGH

Restauracja Vuelve Carolina

W trakcie trwania projektu PO WER Hiszpanskie
staze kluczem do sukcesu zawodowego moge
stwierdzi¢, iz przyniost on dla mnie nastgpujace
korzysci :

- podniostam poziom kluczowych kompetencji
1 umiejetnosci  praktycznych zwigzanych
z funkcjonowaniem profesjonalnej kuchni
I restauracji;

- dzigki innowacyjno$ci poznanych praktyk stosowanych w kuchni, w ktorej odbywam
praktyki, bed¢ mogta podnies¢ poziom nauczanego w ZSGH w Gdansku przedmiotu;

- dzigki przyswojonej przeze mnie wiedzy podniesie si¢ takze poziom internacjonalizacji
w ZSGH w Gdansku;

- dwujezyczna forma praktyk pozwala mi na podniesienie wiedzy 1 umiejetnosci
zwigzanych z kuchnig hiszpanska, a dzieki temu bed¢ mogla przyswojong wiedze
przekaza¢ uczniom, ktérzy w ten sposob zwicksza swoje umiejetnosci zawodowe
I interpersonalne;

- taka forma praktyk pozwoli mi na rozwinigcie umiejetnosci postugiwania si¢ branzowym
jezykiem hiszpanskim w kontaktach z gos¢mi ZSGH w Gdansku, przez co zwigkszy sie¢
atrakcyjnos¢ form nauczania;

dzigki odbytym praktykom zwigksza si¢ takze poziom moich kwalifikacji;

zdobytam takze szeroka wiedze¢ o walorach turystycznych i1 kulinarnych Walencji, ktorg
z pewnoscig przekaze uczniom podczas zaje¢ w ZSGH w Gdansku

Walencja, 27.08.2017

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




Renata Krol-Klusek  —  nauczycielka
przedmiotéw zawodowych ZSGH

Restauracja Mercatbar

W ramach projektu PO WER Hiszpanskie staze
kluczem do sukcesu zawodowego biore udziat
w szkoleniu zawodowym kadry w jednym
z picknych miast Hiszpanii - w Walencji.
Szkolenie odbywam w restauracji Mercatbar pod
okiem znakomitych kucharzy, co z pewnoscig
pomoglto mi nauczy¢ si¢ wielu przydatnych
i ciekawych rzeczy. Dzigki szkoleniu nabylam
nowe umiejetnosci, doswiadczenie oraz miatam
okazje poznaé tutejszg kulturg, ludzi 1 ich
zwyczaje calkiem inne niz u nas w Polsce. Ludzie
tutaj s3 uSmiechnigci, chetni do pomocy
1 podzielenia si¢ swoja wiedza 1 doswiadczeniem.
Mam tutaj mozliwo$¢ poznania szerokiego
asortymentu ryb i owocow morza (ktore w Polsce sg malo dostepne i najczgsciej mrozone
a nie §wieze), z ktérych sporzadzam réznego rodzaju potrawy zupetnie odbiegajace smakiem

od naszych polskich, ucz¢ si¢ komponowac¢ ze soba smaki nowych dla mnie produktow co
bardzo pobudza kreatywno$¢ i che¢ dalszego poznawania. Poznaje nowe trendy aranzacji
talerza. W kuchni uczg si¢ przetamywania barier jezykowych, ktére pomimo obaw nie
stanowig wickszego problemu. Podczas szkolenia mam szanse poszerzaé wiedzg
i umieje¢tnosci w nowym $rodowisku zawodowym, co utatwi mi dalszy rozwoj osobisty
i zawodowy. Podczas pracy w kuchni mam sposobno$¢ podnie§ swoja kreatywnosc¢
i przedsigbiorczo$¢, co przetozy si¢ na lepsza organizacje przedsiewzie¢ szkolnych np.
konkursow i warsztatow. Odbycie tego szkolenia przyczyni si¢ do podniesienia mojej wiedzy
1 jako$¢ pracy a w nastgpstwie atrakcyjnosci szkolty, w obszarze efektow ksztalcenia np.
w zakresie nowych metody sporzadzania potraw.

Czas tu spedzony jest wyjatkowy, gdyz mam szanse nie tylko podszkoli¢ si¢ zawodowo, ale
réwniez poznac inng kulture. Zdecydowanie polecam wszystkim udziat w takim projekcie.

Walencja, 27.08.2017

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




Joanna Budzynska — nauczycielka przedmiotow
zawodowych ZSGH

Restauracja The Little Queen

W ramach projektu PO WER Hiszpanskie staze kluczem do
sukcesu zawodowego odbywam szkolenie zawodowe kadry
w restauracji The Little Queen, ktéra miesci si¢ w centrum
Walencji. Jest to restauracja serwujaca  kuchni¢

srodziemnomorska, dzigki czemu miatam szans¢ rozwingc
i udoskonali¢ moje umiejetnosci z zakresu kuchni
srodziemnomorskiej. Podczas kolejnych dni  szkolenia
korzystam z doswiadczenia kucharzy i szefa kuchni, ucz¢ si¢ nowych technik, nowych
smakow oraz zupelnie nowych potaczen smakowych nie spotykanych u nas. Pierwsze dni
byly trudne gléwnie ze wzgledu na stres zwigzany

z barierg jezykowa oraz na poziom, ktory jest w restauracji. Jak si¢ okazato ludzie, z ktorymi
mam przyjemno$¢ pracowa¢ w kuchni, sa chetni do pomocy i nauki.

Podczas pracy na kuchni w restauracji podnosze swoja kreatywno$¢ i1 samoocene, CO
przelozy si¢ na lepsza organizacje mojej pracy w szkole np. na organizacje konkursow,
warsztatow.

Czas tu spedzony jest w pelni wykorzystany, gdyz mam szans¢ poznac¢ nie tylko kulturg
i podszkoli¢ si¢ zawodowo. Zdecydowanie polecam wszystkim udzial w takim projekcie.

Walencja, 28.08.2017

Projekt zostat zrealizowany ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego, Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj w ramach projektu ,Staze zagraniczne dla ucznidw i
absolwentéw szkét zawodowych oraz mobilnosé kadry ksztatcenia zawodowego”.

Publikacja powstata w wyniku projektu zrealizowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego, Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. Publikacja odzwierciedla jedynie
stanowisko autora. Komisja Europejska, ani Narodowa Agencja nie ponoszg odpowiedzialnosci za
umieszczong w niej zawarto$¢ merytoryczng, ani za sposdb wykorzystania zawartych w niej
informacji.




