Podsumowanie projektu ,Jestem fachowcem moge wiecej” — co nam sie udato:

W podczas realizacji projektu ,Jestem fachowcem — moge wiecej” w latach 2021-2023 zaréwno
uczniowie jak i nauczyciele Zespotu Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich w Toruniu podniesli swoje
umiejetnosci i kompetencje zawodowe.

W ramach projektu w naszej szkole byty realizowane nastepujace dziatania:

» Zajecia pozaszkolne
» Staze zawodowe
» Kursy zawodowe

Podczas zajec pozaszkolnych z przedmiotéw zawodowych uczniowie sporzadzali projekty, rozwigzywali
przyktadowe zadania egzaminacyjne i nie tylko, udziat w nich wzieto:

e w zawodzie technik hotelarstwa - 30 uczniéw
e w zawodzie technik organizacji turystyki - 10 uczniow

W kursach zawodowych udziat wzieto:

o finger food menu — 14 uczniow

e kuchnia weganska i wegetarianska — 15 ucznidow
e kuchnia otwarta: deserowe ABC — 20 ucznidw

e desery z owocami w monoporcjach — 14 uczniéw
e gotowanie metodg souse-vide — 10 ucznidéw

e kurs stewardesy i stewarda — 30 uczniow

e kurs rezydenta turystycznego — 30 ucznidéw

e kurs carvingu | stopnia — 20 ucznidéw

e  kurs cukierniczy — 20 uczniow

e warsztaty kelnerskie z nauka flambirowania — 30 uczniéw
e akademia kulinarna — 64 uczniéw

e obstuga goscia: aktywna sprzedaz — 20 uczniéw
e przewodnik turystyczny — 15 ucznidow

Na kursach zawodowych uczniowie nie tylko doskonalili swoje umiejetnosci zawodowe ale rdwniez
pozyskiwali informacje na temat nowinek obowigzujgcych w branzy gastronomiczno-hotelarsko-
turystycznej. Ponadto mieli mozliwos¢ bezposredniego kontaktu z pracodawcami, osobami
pracujgcymi w zawodzie, poznania zawodu z innej perspektywy, zadawania nurtujacych pytan.

W stazach zawodowych wiezto udziat 19 uczniéw naszej szkoty ze wszystkich zawodéw, w tym
12 uczniéw z technikum i 7 uczniéw z branzowej szkoty | stopnia. Staze zawodowe realizowane byty w
renomowanych punktach hotelowych i gastronomicznych w Toruniu m.in. w Hotelu Mercure, Hotelu
Filmar, Cafe Molus i Muzeum Partaczy. Podczas stazy uczniowie mogli pracowac na rzeczywistych
stanowiskach pracy, pozna¢ wymagania pracodawcy i doskonali¢ umiejetnosci zawodowe.
Ksztattowane tez byty kompetencje miekkie tj. umiejetnos¢ wspétpracy w zespole, komunikacji,
empatii czy tez rozwigzywania probleméw. Dodatkowo uczniowie otrzymali gratyfikacje finansowe
przewidziane w projekcie.

Uczniowie z ZSG-H wzieli rowniez udziat w warsztatach Biotechnologia w kuchni (pracownia
biologiczna) zorganizowanych przez Centrum Nowoczesnosci Mtyn Wiedzy w Toruniu. Podczas
warsztatow 28 ucznidw doskonalito swoje umiejetnosci mikroskopowania i poznali zagadnienia tj.:
biotechnologia, rodzaje biotechnologii, znaczenie biotechnologii w zyciu cztowieka i przemysle,



organizmy wykorzystywane w biotechnologii, elektroforeza DNA, metoda PCR, sekwencjonowanie
DNA, organizmy transgeniczne i GMO, bioreaktor.

Nauczyciele ZSG-H réwniez podnosili swoje kompetencje i umiejetnosci zawodowe w ramach
nastepujacych kursow:

kuchnia molekularna — 10 nauczycieli

kurs cukierniczy — 5 nauczycieli

kurs dla kucharzy — 3 nauczycieli

kuchnie swiata — 8 nauczycieli

kurs sommelierski — 8 nauczycieli

techniki sprzedazy w biurze podrézy — 2 nauczycieli
savoir-vivre w biznesie i turystyce — 2 nauczycieli

Kursy dla nauczycieli nie tylko daty mozliwos¢ poznania nowinek z branzy ale réwniez staty sie

inspiracjg do wykorzystania pozyskanych przepisdw, pomystéow na zajeciach z uczniami.

Oproécz kursow dla ucznidw i nauczycieli szkota otrzymata wyposazenie do wielu pracowni

gastronomicznych, hotelarskich i turystycznych. Pozyskanie dodatkowego sprzetu umozliwito
szkole doposazenie i stworzenie profesjonalnych pracowni zgodnych z oczekiwaniami dzisiejszych
pracodawcow.



